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RESUMEN

En el presente estudio se realiz6 la determinacion de las caracteristicas fisicas y la
composicion quimica del fruto de Borojo (Borojoa Patinoi Cuatr), en sus dos
estados de madurez (pinton y maduro). La muestra se tomo al azar en un huerto
del canton San Lorenzo de la provincia de Esmeraldas. Los frutos fueron
sometidos a sus respectivos analisis de las propiedades fisicas y quimicas
en los laboratorios de la Facultad de Ingenieria en Ciencias Agropecuarias y
Ambientales de la Universidad Técnica del Norte ubicado en la Ciudadela el
Olivo de la ciudad de Ibarra y en los laboratorios de andlisis de alimentos de la

Universidad Central del Ecuador.

Para la caracterizacion fisica se utilizaron 30 frutos de Borojé (Borojoa Patinoi
Cuatr), en dos estados de madurez (pinton y maduro), para las determinaciones de
las caracteristicas quimicas se utiliz6 una muestra de tres frutos en sus respectivos

estados de madurez. Para cada determinacion; se realizo tres repeticiones.

La caracterizacion de las propiedades fisicas y quimicas del Borojé tuvieron como
fin contribuir con resultados al INEN, y asi esta institucién encargada de

normalizar tenga herramientas validas y confiables para proceder a registrarlas.

Los frutos de Borojé (Borojoa Patinoi Cuatr) en sus dos estados de madurez
fueron sometidos dentro de las pruebas fisicas a las determinaciones de tamaric
del fruto, peso unitario, volumen, densidad, area superficial, porcentaje de
cascara, pulpa, jugo y semilla de las caracteristicas fisicas una de las mas
relevantes es el tamafio (diametro ecuatorial) que en los dos estados de madurez
es igual con 9.235 cm. en promedio; ademas del peso unitario que es de 566.035

gr en promedio.
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Dentro de las pruebas efectuadas a la composicion quimica del fruto de
Borojo (Borojoa Patinoi Cuatr) se realizaron: Contenido de sélidos solubles
(°Brix), Potencial hidrogeno (pH), Acidez, Contenido de humedad, contenidc
de calorias, proteina, fibra bruta, carbohidratos, ceniza, calcio, fésforo y hierro,
Contenido de vitamina C, indice de refraccion y Azlcares totales. Las pruebas
quimica mas importantes dentro de este grupo son el contenido de proteina que
para el fruto pinton fue de 0.84% y 1,00% para el fruto maduro en tanto que el

contenido de fibra para el fruto pinton fue de 2.08% y 2,58% para el fruto maduro.

Los diferentes datos obtenidos de las pruebas fisicas y quimicas se agruparon en
tablas, en los que se encuentra resumido todo el trabajo realizado en el laboratorio
y se puede visualizar los datos que sirvieron de partida para la culminacién

de la presente investigacion.
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SUMMARY

In this study the determination of the physical characteristics and chemical
composition of the fruit of Borojoé (Borojoa Patinoi Cuatr), in two stages of
maturity (ripening fruit and mature) was performed. The sample was randomly
gardening Canton San Lorenzo in the province of Esmeraldas. The fruits were
submitted to their analysis of the physical and chemical properties in the
laboratories of the Faculty of Engineering in Agricultural and Environmental
Sciences at the Technical University of the North located in the Cita Olivo city of

Ibarra and laboratories Food at the Central University of Ecuador.

For the physical characterization of fruits Borojé 30 (Borojoa Patinoi Cuatr) were
used in two stages of maturity (ripening fruit and mature) for the determination of
the chemical characteristics of a sample of three fruits are used in their respective

states of maturity. For each determination; Three repetitions are performed.

The characterization of the physical and chemical properties were aimed Borojé
contribute to INEN results, and so this institution to normalize have valid and

reliable tools to proceed to register them.

The fruits of Borojé (Borojoa Patinoi Cuatr) in two stages of maturity were put
under physical determinations of fruit size tests, unit weight, volume, density,
surface area, percentage of peel, pulp, juice and seeds the physical characteristics
of the most relevant is the size (equatorial diameter) in the two states of maturity
is equal to 9.235 cm. on average; in addition to the unit weight is 566 035 g on

average.
Among the tests conducted on the chemical composition of the fruit of Borojo

(Borojoa Patinoi Cuatr) were performed: soluble solids (Brix), hydrogen potential

(pH), acidity, moisture content, calories, protein, crude fiber, carbohydrate, ash,

XXii



calcium, phosphorus and iron, vitamin C content, refractive index and total
sugars. The most important chemical tests within this group are the protein
content of the fruit for ripening fruit was 0.84% and 1.00% for the mature fruit

while the fiber for fruit ripening fruit was 2.08% and 2, 58% for the mature fruit.
The different data on the physical and chemical tests were grouped into tables, in

which is summarized all the work done in the laboratory and can display the data

that formed the basis for the completion of this investigation.
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INTRODUCCION

El presente trabajo de investigacion cuyo tema es: "CARACTERIZACION DE
LAS PROPIEDADES FIiSICAS - QUIMICAS DEL BOROJO (Borojoa
Patinoi Cuatr), EN DOS ESTADOS DE MADUREZ (Pintén y Maduro) Y SU
APLICACION EN LA ELABORACION DE CARAMELOS. Esta
estructurado en cinco capitulos: Introduccién, Marco Teorico, Materiales y

Métodos, Resultados y Discusiones, Conclusiones y Recomendaciones.

En el primer, capitulo se analiz6 la Problematica, referente al tema de
investigacion, los Justificativos para la ejecucion de la misma, y los Objetivos

que se plantean alcanzar con la investigacion.

En el segundo capitulo se hace una resefia de toda la parte bibliografica que
sustentd la investigacion como son los origenes del Borojo las variedades,
pardmetros de calidad minimos requeridos para el consumo, aspectos
relacionados a la cosecha y poscosecha de la fruta, métodos de conservacion,

principales plagas y enfermedades, almacenamiento frigorifico de la fruta.

El tercer capitulo abarca todos los aspectos concernientes a los materiales y las
tecnologias utilizadas para la ejecucion de la presente investigacién, se da el
esquema de la tabla de recopilaciéon y tabulacion de los resultados y las

metodologias aplicadas para cada una de las evaluaciones.
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En el cuarto capitulo se exponen los resultados encontrados en las diferentes
evaluaciones tanto en forma numérica como grafica y la discusion sobre los

resultados alcanzados.

En el quinto capitulo se dan a conocer las conclusiones y recomendaciones a las
que se llega una vez terminada la investigacion, basicamente estos criterios
estan fundamentadas en el andlisis de cada una de las determinaciones

realizadas para la fruta fresca y el jugo.

Finalmente tenemos los anexos en los que se exponen las fotocopias de las
normas técnicas utilizadas en la investigacion, y los respectivos analisis
bromatoldgicos efectuados en los laboratorios de la Universidad central del

Ecuador.
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CAPITULO I

GENERALIDADES



1. GENERALIDADES

1.1 Problema

La falta de informacion existente en el pais con respecto a la calidad nutricional
de alimentos en el area agricola especialmente en frutas y hortalizas hacen
necesario este tipo de investigacion para informar las caracteristicas fisicas y
quimicas de los mismos, necesario para cualquier tipo de negociacién como es la

exportacién de productos agricolas procesados y elaborados.

Ahora bien, el mercado de las exportaciones en el Ecuador da prioridad a muy
pocos productos, estos son los ya conocidos como tradicionales dejando de lado a
productos de excelentes condiciones y propiedades para ser exportados, por no

contar con pardmetros de calidad establecidos.

Al hablar de pardmetros de calidad nos referimos a la forma de como dejan de
lado a muchos productos que pueden ser importados por paises de norte América,
Europa y Asia, los mismos que no se pueden cumplir por falta de informacién y

un buen control de calidad.

Es aqui donde entra el estudio las caracteristicas fisicas y quimicas de frutas y
hortalizas ya que es la falta de informacion la que impide que se le dé la
industrializacion o explotacion adecuada a un determinado producto en este casc
el BOROJO, y se limite su consumo como fruta fresca, sin tomar en cuenta el alto
poder nutritivo y propiedades organolépticas que puede mantener al ser tratado y

procesado.

Conjuntamente con esta necesidad se obliga a su investigacion, es ahi donde hace
su aporte el INEN (Instituto Ecuatoriano de Normalizacion) el mismo que

requiere datos e informacion concerniente a:



- Los metodos para la preparacion de muestras.

- Los métodos para evaluar propiedades fisicas y quimicas.

- Composicion mineral de la pulpa.

- Atributos de calidad sensorial y aceptabilidad de la pulpa para realizar la

normativa del producto.

Todo esto para le creacion de normas de calidad que consten en documentos y que

puedan servir o ser utilizadas en lo posterior, por quien las necesite.



1.2 Justificacién

Una de las preocupaciones principales que existe en el sector alimentario para la
elaboracion de productos procesados de calidad, es el conocer algunos datos de
las propiedades fisicas y quimicas, y la tecnologia de procesamiento de frutas;
aun mas de ciertas frutas exoticas como es el caso del borojé que se encuentra en

el sector de San Lorenzo provincia de Esmeraldas y en la Amazonia ecuatoriana.

Es asi, que las propiedades fisicas y quimicas de una fruta son dtiles para
implementar indices de control de calidad, y desarrollar tecnologias apropiadas

para el aprovechamiento de la fruta.

El borojé es un arbusto de 3 a 5 metros de altura y produce de 1 a 3 frutos por dia
con un valor promedio a nivel nacional de $1,00 dolares y en el exterior el precio

es superior, llegando a duplicarse o triplicarse segun el pais de destino.

Con estos antecedentes es necesario estimular el interés entre los agricultores e
inversionistas por esta fruta exotica exportable, lo que traera beneficios al pais en
lo econdmico y social, particularmente a los fruticultores de la zona de San

Lorenzo, en donde se tomaron las muestras para la presente investigacion.

Conocer el comportamiento fisico y quimico de su pulpa, son entre otros los
primeros datos necesarios para emprender aquellos programas de exportacion

integral que no existen.

Sin embargo, hay que sefialar que es poco lo que se conoce acerca de las
propiedades fisicas y quimicas del boroj6. Estos antecedentes justifican la
necesidad de realizar el presente estudio con el borojo, una fruta exética y

promisoria de la Amazonia ecuatoriana y parte de la provincia de Imbabura.



1.3 Objetivos.

1.3.1 Objetivo general

Determinar las caracteristicas fisicas y quimicas del fruto del Borojé (Borojoa

Patinoi Cuatr)

1.3.2 Objetivos especificos.

® Caracterizar fisica y quimicamente al Borojo (Borojoa Patinoi Cuatr), en dos

estados de madurez: pinton y maduro.

® Aplicacion del borojo (Borojoa Patinoi Cuatr), en la elaboracion de

caramelos

1.4 Hipdtesis

® Investigar si la injerencia de los estados de madurez influyen en las

propiedades fisicas y quimicas del borojé (Borojoa Patinoi Cuatr.).

® Investigar si la injerencia de los estados de madurez no influyen en las

propiedades fisicas y quimicas del borojo (Borojoa Patinoi Cuatr.).
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2.1 EL BOROJO.

2.1.1 Origen.

El nombre cientifico del borojé es Borojoa Patinoi, y que en lengua indigena
significa “cabeza colgante”. Es una planta silvestre de los bosques himedos de
Colombia, Ecuador, cuenca occidental y sur del rio Amazonas, en la zona
compartida entre Per(, Brasil y Bolivia. El borojo es una especie que ha
evolucionado con el ritmo de la interaccion selva-hombre, dandole caracteristicas
especiales al sentido de la evoluciéon cultural de la zona. (MOSQUERA, J.;
ARENAS, E. 1995. El boroj6. Cultivo agroforestal del Choc6, fundamentos para

el desarrollo sostenible. Codechoco. ).

2.1.2 Ecologia y adaptacion:

El borojo se desarrolla en las zonas de bosques himedos, donde la precipitacion
anual es mayor a 4000 mm/afio, con temperaturas aproximadas de 24° C a 28° C,
una humedad relativa de 85 %, en condiciones de sombra, originadas por otros
arboles y se adapta a alturas de hasta 1200 msnm. Lo recomendable para el
crecimiento del borojo son suelos franco limosos, profundos, degradados, con un
alto contenido de materia organica y con buen drenaje. (HOLLIHAN, M. 2004.

Estudio de mercado para el Borojé, 27p).

En la regién amazonica ecuatorial, las plantaciones con mayor produccion son de
8 a 10 t/ha/afio de fruta fresca de borojo y se encuentran localizadas hasta los 300
msnm, con precipitaciones de 3000 mm y temperaturas de 26 a 30° C, en los
sectores de Lago Agrio, Shushufindi, Sacha y Francisco de Orellana. (

http://www.ceaecuador.org/imagesFTP/4740.fichas Naranjilla pitahaya araza vy

borojo con Agroquimicos.pdf, 2005).



http://www.ceaecuador.org/imagesFTP/4740.fichas_Naranjilla

2.1.3 La plantay su cultivo

Descripcion Botanica (SIAC, 2008):

Reino: Plantae
Division: Angiospermae
Clase: Magnoliopsida
Orden: Gentianales
Suborden: Rubiineae
Familia: Rubiaceae
Subfamilia: Cordieroideae
Tribu: Alibertieae
Genero: Borojoa
Especie: B. patinoi

Nombre binomial

Borojoa patinoi

Cuatrecasas 1948

2.1.4 Descripcion botanica del borojo

El borojé es un arbusto de 3 a 5 m de altura, con un tallo erecto, pertenece al
grupo de las plantas que florecen y son sexualmente diferentes, considerandose
una planta dioica, cuando las flores masculinas y femeninas no estan en la misms
planta. Los arboles masculinos no son productores de frutos diferenciandose de
los &rboles femeninos antes de la floracion. Las flores masculinas son terminales,

enracimo, color blanco crema, a veces desprovistas de ovario; mientras que las
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flores femeninas son solitarias, terminales, también de color blanco crema y
muchos 6vulos. (CORPEI, 2005, “Naranjillas, Pitahaya, Arazad y Borojo con
Agroquimicos., MEDINA, M. y SEPULVEDA, N., 2006, “Micropropagacion del
borojo via embriogésis somatica, método para la seleccion clonal para el
sexo”, Revista Institucional de la Universidad Tecnoldgica del Choco

“Investigacion biodiversidad y desarrollo ”, Choco, Colombia, pp. 31 — 35).

El fruto es una baya carnosa de 7 a 12 cm de largo y didmetro similar, puede ser
periforme y generalmente achatado en el &pice, en sus primeros estados es verde
clara y al madurar se torna parda rojiza. La pulpa esta constituida por el
mesocarpio Y el endocarpio, sin separacion aparente con la cascara. EI mesocarpio
es carnoso, de color café y muy viscosa. Posee un nimero variable de semillas
entre 90 a 640 y se considera maduro cuando cae al suelo. (GIRALDO, C.;
RENGIGO, L.; AGUILAR, E.; GAVIRIA, D. y ALEGRIA, A., 2004,
“Determinacién del sexo en Borojé (Borojoa Patinoi, cuatrecasas mediante
marcadores moleculares”, Revista Colombiana de Biotecnologia, Volumen VI,

Bogota, Colombia, pp. 9-14.).

2.1.5 Métodos de propagacion del borojo

El borojo al igual que muchos arboles frutales, puede propagarse por semillas o
asexualmente (codos o estacas). En la préctica agricola actual, se propaga por
semillas, en semilleros organizados con diferentes sustratos, la germinacion se da
hasta la aparicién del segundo par de hojas que puede tardar hasta 60 dias.
(MEDINA, M. y SEPULVEDA, N., 2006, “Micropropagacion del borojé via
embriogésis somatica, método para la seleccion clonal para el sexo”,
Revista Institucional de la Universidad Tecnoldgica del Choco “Investigacion

biodiversidad y desarrollo ”, Choco, Colombia, pp. 31 — 35).



Para la propagacion, se toman semillas de frutos maduros de plantas seleccionadas
y deben germinar a la sombra, en un sustrato de aserrin descompuesto, arena o
tierra vegetal, pero que se encuentre himedo. El crecimiento de la plantula es muy
lento, por lo que deberan permanecer en el vivero de 9 a 10 meses, hasta que
alcancen el tamafio adecuado (35 cm) para ser trasplantadas al campo definitivo. (

“http://www.ceaecuador.org/imagesFTP/4740.fichas Naranjilla pitahaya arazd vy

borojo con Agroquimicos.pdf).

Debido que el borojé es una especie dioica, causa una importante reduccion en la
productividad potencial y no permite estimar la produccion global de borojé por
hectérea, ya que no se puede estar seguro de la cantidad de plantas hembras y
machos que se van a sembrar, por lo que es conveniente la propagacion de las
plantas femeninas por la via asexual, a través de injertos.
(,http://www.siamazonia.org.pe/archivos/publicaciones/amazonia/libros/44/texto0
0.htm,).

2.1.6 Practicas culturales y produccion

Al cultivo de borojé se recomienda establecer en sistemas agroforestales, por lo
que antes de realizar la siembra, es conveniente contar con sombra temporal, que
puede ser de platano (Musa sapientum), sembrado a una distancia de 4 x 4 m entre
plantas e hileras, el cual permanecera hasta el segundo afio de edad. La densidad
de siembra recomendada es de 3 x 4 m, con 625 plantas/ha. El borojo inicia su
produccion a los tres afios y en el caso de las plantas producidas por via asexual

puede acelerarse. El rendimiento estimado para un plantacion de 625 arboles /ha
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puede ser de 30.000 frutos anuales. Se debe incluir por lo menos 5 % de plantas
masculinas en la plantacion para distribuir equilibradamente una buena
polinizacion. (MOSQUERA, J. y ARENAS, E., 1995, “El borojé, Cultivo
Agroforestal del Chocé Fundamentos para el desarrollo sostenible”,
CODECHOCO, Choco, Colombia, Vol 1, pp 3-5.).

El borojo es una planta que requiere de fertilizacion para satisfacer las
necesidades nutricionales durante la etapa de desarrollo y produccion, aunque la
cantidad de nutrientes y la frecuencia del uso de fertilizantes dependen del suelo y
de la precipitacion. Es exigente en N, P y K; de éstos, el N se requiere en mayor
cantidad en el desarrollo vegetativo.

(http://www.ceaecuador.org/imaqgesFTP/4740.fichas Naranjilla pitahaya arazd y

borojo con Agroquimicos.pdf).

Las plantas deben estar libres de malezas, se recomienda sembrar la leguminosa
forrajera kudz( (Pueraria phaseoloides) como cobertura, sin embargo, se deben
realizar controles de malezas por lo menos tres veces al afio. (CORPEI, 2005,

“Naranjillas, Pitahaya, Araza y Boroj6 con Agroquimicos,).

En el primer afio de vida la planta de borojé no necesita ser podada, la primera
poda se la realiza a los dos afios, para que de esta manera pueda alcanzar un
crecimiento Optimo y la época de floracion tenga la mayor productividad.
(MOSQUERA, J. y ARENAS, E., 1995, “El borojé, Cultivo Agroforestal del
Chocd Fundamentos para el desarrollo sostenible”, CODECHOCO, Choco,
Colombia, Vol 1, pp 3-5.).
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2.1.7 Principales plagas y enfermedades.

No se han observado plagas y enfermedades que afecten de manera significativa y
que incidan en la produccion del borojo, excepto la hormiga arriera (Atha
cephalotes), la cual puede llegar a defoliar la planta si no se controla
oportunamente mediante el uso de cebos y pesticidas. Ocasionalmente, se ha
encontrado en Colombia un micro lepiddptero que en estado de larva puede causar
dafio muy semejante al que producen algunos insectos minadores de las hojas de
las anonéceas. La especie no tiene enfermedades conocidas; excepto problemas de
presencia de manchas negras en la cascara de la fruta y su posterior cuarteadura y
engrosamiento, producidos por la accién de los rayos solares directos.

(http://www.ceaecuador.org/imagesFTP/4740.fichas Naranjilla pitahaya arazd y

borojo con Agroquimicos.pdf).

2.1.8 Control:

Colocar cebos: cascaras de citricos espolvoreadas con productos clpricos.
Sembrar Canavalia (sus hojas causan la muerte de las colonias de hormigas).

(MOSQUERA, J. y ARENAS, E., 1995, “El borojé, Cultivo Agroforestal del
Chocé Fundamentos para el desarrollo sostenible”, CODECHOCO, Choco,

Colombia, Vol 1, pp 3-5.).

2.1.9 Tecnologia de cosecha y poscosecha

La cosecha se inicia de manera rapida en plantaciones que hayan sido propagadas
vegetativamente. En la propagacion por semilla, puede llegar a demorarse de 2,5 a

3 afios, mientras que en la propagacion asexual puede disminuir entre 5 a 7 meses.
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(MEJIA, M., 1984, “Borojo. Fruta Ecuatorial Colombiana”, Colombia
Amazonica, Bogotd, Colombia, Vol. 1 (2), pp. 89- 106.).

Se considera al borojé como una fruta no climatérica, es decir, que no completa su
maduracion si se cosecha antes de su madurez organoléptica o de consumo. Por
este motivo, la fruta debe ser cosechada inmediatamente después de la caida del
arbol. La madurez fisiologica de la fruta de borojé en una rama se reconoce por la
caida de todas las hojas de la rama, la fruta toma color verde oscuro, olor
perfumado y sabor agrio dulce. En su interior los tejidos son carnosos y casi
pegajosos, sin ningln tipo de endurecimiento. Conforme se madura la fruta
recogida del suelo, toma color pardo claro y consistencia blanda, por lo que se
necesita ser transportada rapidamente. (NUTRIWARD 2005,’El Borojé”

http://www.nutriward.com/images/Borojo_Manuall.pdf,).

El tiempo que se tarda en madurar un fruto desde su fecundacion hasta la caida va
desde los nueve a los doce meses. Los frutos cosechados pueden completar su
maduracion en 24 horas en camaras con humedad relativa de 100 % y temperatura
mayor a 20° C. El borojé es muy resistente en comparacion con otras frutas, por
lo que sin refrigerar puede durar hasta tres meses, antes de comenzar a mostrar

inicios de dafio, si es refrigerado puede durar hasta seis meses.

Cuando se congela el borojo, el agua se adhiere a sus tejidos y le da una
apariencia de no estar fresca. (Mosquera, J y Arenas, E., 1995 “El borojé, Cultivo
Agroforestal del Choc6 Fundamentos para el desarrollo sostenible”,
CODECHOCO, Choco, Colombia, Vol 1, pp 3-5).

13


http://www.nutriward.com/images/Borojo_Manual1.pdf

2.2. Perspectivas de mejoramiento del cultivo.

2.2.1. Diversidad genetica:

Se observa una cierta diversidad en la forma de los frutos globosos y piriformes,
pero esta no ha sido estudiada. Con el mismo nombre se conocen a dos especies
diferentes: B. sorbilis (Ducke) Cuatr. y B. patinoi Cuatr., Sin embargo, esta Ultima
es originaria de la costa pacifica de Colombia, donde se le cultiva
esporadicamente. La gran similitud entre B. sorbilis y B. patinoi, plantea la

interrogante que ambas sean diferentes variedades de la misma especie.

La diversidad de B. patinoi Cuatr. Puede ser mayor, ya que, ademas de las dos
formas de fruto, se encuentran flores cuyas corolas tienen entre cinco y nueve
I6bulos, con igual nimero de estambres, asi como frutos con cinco a ocho cuerpos

carpelares.

2.2.2 Disponibilidad de recursos genéticos:

El INIAP, Ecuador y el ICA, Colombia, tienen algunos eco tipos sembrados en
pruebas de adaptacion en la region amazénica, mientras que el ICA tiene dos
entradas en Palmira, Colombia, todas ellas de B. patinoi Cuatr. Las parcelas de los
agricultores de la zona del Choco, Colombia constituyen una buena fuente de

germoplasma para esta especie.

2.2.3 Prioridades de investigacion:

Es posible desarrollar una tecnologia para el cultivo del borojo. Deberia

Empezarse con la coleccion y evaluacion del germoplasma existente en la Region,
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su propagacion por via asexual y el manejo en vivero, los sistemas de produccion
para su establecimiento en campo definitivo y la industrializaciéon de los frutos
para determinar posibles usos y mercados.

Es importante mejorar el sistema de propagacion por injerto y la proporcion y
distribucion de las plantas masculinas que se necesitan para una buena

Polinizacion.

2.3. Utilizacién y comercializacion.

2.3.1 Formas de utilizacion:

La pulpa es pastosa, color pardo, con aroma semejante al del huito
(Genipaamericana L), sabor agridulce y se utiliza en la preparacion de jugos,

mermeladas, compotas, dulces, helados y vino de Borojo.

2.4. Composicion quimica y valor nutricional:

El boroj6 tiene frutos con un rango entre 250 a 1.000 g, que estan constituidos de
61 % pulpa, 24 % semillas y 15 % cascara. La acidez con 3,85 % de &cido malico
y los sélidos solubles con 28,36° Brix, se relacionan con el sabor de la fruta. El

valor nutricional de la pulpa se presenta en la Tabla 1. (INIAP, 2009, “Potencial
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nutritivo, funcional y procesamiento de tres frutales amazénicos”, plegable N.

301, Quito, Ecuador).

Tabla 1 Valor nutricional de la pulpa de borojo

COMPONENTE CONTENIDO

Humedad (%) 65,45
Carbohidratos (%) 28,94
Azlcares totales (%) 16,6
Fibra cruda (%) 3,75
Cenizas (%) 0,76
Proteina (%) 1,01
Extracto etéreo (%) 0,09
Calcio (ug.g-1) 300
Magnesio (ug.g-1) 200
Potasio (ug.g-1) 3.400
Faésforo (ug.g-1) 200
Sodio (ug.g-1) 100
Hierro (ug.g-1) 9
Zinc (ug.g-1) 3
Selenio (ug.g-1) 0,07
Cadmio (ug.kg-1) 10
Plomo (ug.kg-1) 40
Antocianinas (mg.100 g-1) 0,13
Polifenoles totales (mg.100 g-1) 26,23
Carotenoides totales (mg.100 g-1) 0,08
Solidos solubles (° Brix) 24,36
Vitamina A (U1.100 g-1) 253
Vitamina C (mg.100 g-1) 12,4
pH 2,92
Acidez titulable (% acido malico) 3,85
Actividad antioxidante (umol trolox g-1) 18

Fuente: INIAP, 2009
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Es importante conocer el contenido de la pulpa que tienen las frutas, porque es la
porcion aprovechable en las industrias de las pulpas y jugos, asi como de los
snacks, que se obtienen por deshidratacion, fritura y extrusion. (ROBERSON, L.,
1993, “Food Packaging. Principles and practice”, Marcel Dekker Inc, Cap. 18,
pp. 573-576). En el aspecto agroindustrial a pequefia escala, la parte comestible
del borojo es procesada para la obtencion de mermeladas en combinacion con
otras frutas, jugos, jaleas, mermeladas, dulces, yogurt, helados, vino y como
saborizante de bebidas para cocteles (EARTHLY, 2007, “Boroj6”,

http://www.borojo.net/whatisborojo.html,).

2.5 EPOCAS DE PRODUCCION DEL BOR0OJO

El boroj6 se produce en las regiones norte (Cascales, Lago Agrio, Shushufindi,
Sacha, Coca y Loreto) y sur (Yantzaza y El Bangui). La produccion del borojé
esta repartida durante todo el afio, pero, el pico de produccion en las dos regiones
se ubica entre febrero y abril, mientras que las producciones medias se registran
entre julio y octubre, especialmente en la region norte. (Cascales, Lago Agrio,

Shushufindi, Sacha y Coca) (,http://www.ceaecuador.org/images

FTP/4740.fichasNaranjilla pitaha y aarazay borojo_con_Agroguimicos.pdf,).
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2.6. El Borojo les permite la supervivencia.

Luego de severos andlisis el Borojo resulto ser el UNICO energético natural del
mercado. Asi fue reconocido recientemente en el Congreso de SIAL de
alimentacion celebrada en octubre del afio pasado en Paris.

Muchos investigadores y empresas europeas pusieron su atencion, la mayoria de
Alemania en este extrafio fruto.

El Borojo contiene una alta dosis de Fosforo, casi un 70%. El resto es complejo
vitaminico B.

Apenas uno bebe su jugo siente su efecto raidamente dentro de los 10 minutos,
una sensacion ligera cerca la nuca le indica que su energia ha comenzado a subir
luego el cansancio no llega, especial para trabajar largas jornadas, practicar
deportes de alta exigencia fisica, potenciador sexual, de alto contenido energético.
No es un excitante como el guarand o cafeina., sino una poderosa fuente de
energia. No produce efectos secundarios ni acostumbramiento. No tiene ninguna
contraindicacion. Incluso luego de haberlo tomado no registra rastros en sangre.
Esto lo hace muy interesante para la practica de deportes de alta competencia por
no tener registro en el control anti-doping. Actualmente se comercializa en jugo y

tabletas (www.alimentacion-sana.org/informaciones/novedades/borojo.htm.)
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2.7. Agro industrializacién a pequefia escala:

La parte comestible de B. patinoi Cuatr. Puede ser procesada en forma de pulpa o
de hojuelas deshidratadas. La pulpa es muy adhesiva, por lo que debe utilizarse
envases de plastico o de vidrio. La pulpa de fruta madura puede conservarse al
ambiente y en nevera, en envases herméticos, por hasta seis meses, sin necesidad
de aditivo. En la superficie del fruto o de la pulpa desarrollan frecuentemente
micelios de hongos, probablemente Aspergillus y Penicillium, la cual debe ser
prevenida mediante un buen lavado y desinfectada antes del pulpeado. En el fruto
estos hongos no causan dafio, porque no pasan el pericarpio y tienen efecto
excluyente sobre otros hongos. También es posible producir hojuelas
deshidratadas de pulpa, las cuales pueden rehidratarse posteriormente, para la
preparacion de jugos. La aplicacién de calor durante el proceso de transformacion,
elimina el aroma y el sabor grasoso caracteristico de la fruta. (VILLALOBOS C.
MARGY 2010 “Borojo y sus posibilidades de industrializacion. Revista del
instituto de Investigaciones Tecnoldgicas” N° 113. Vol. 20(3): 8-22 Bogot4,

Colombia)

2.7.1 Importancia economica y comercializacion:

El principal punto de comercializacion del borojo son los mercados populares de

las ciudades su consumo es principalmente a manera de batidos solos o
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combinados con otras frutas. En supermercados el unico que lo comercializa en
estado fresco es Mi Comisariato .En esta cadena de almacenes venden la fruta
empacada en unas fundas plasticas de 0.24 kilos aproximadamente, y el precio al
consumidor es de USD 4.50 x kilo. El producto no presentaba registro sanitario,
lo que indicaron es que cuando es la fruta sin procesar como la presentan, no
requiere de dicho registro. En entrevista realizada al Sr. Jorge Gagliardo se
conocio que este supermercado compra 200 kilos cada 3 semanas para todos los

locales en el pais.

En Supermaxi se visitd varios locales en distintas zonas de la ciudad y el pais, y
no tienen esta fruta, mencionaron que si la han vendido, pero hace méas de 4 meses
que no la han recibido. En esta cadena de supermercados se entrevistd a la Srta.
Giovanna Loor del departamento de compras de Frutas y Vegetales frescos, quien
indico que el indice de rotacion del borojé era demasiado bajo, y la utilidad que
éste brindaba no era de acuerdo a los parametros del supermercado. Ellos lo
compraban en pulpa, ytenian un solo proveedor, pero estarian dispuestos a
escuchar alguna oferta para comercializar la fruta.

(FAO y AGRONET 2004 “Borojo” ,http://www.siamazonia.org.pe/archivos

/publicaciones/amazonia/libros/44/texto00.htm)
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2.7.2 Produccion del borojo en el Ecuador.

Esta fruta se siembra en las comunidades ubicadas en el oriente Ecuatoriano
cerca de la frontera con Colombia tanto en la parroquia Awa como en la
parroquia Mataje, existen 18 hectareas sembradas con una densidad de 600
plantas por hectareas, de esta produccion se obtienen cada 15 dias 4 cajas de
borojo que se comercializa por medio de la Fundacion Alotropico. En Guadalito
todas las familias tienen al menos entre 10 a 15 plantas en produccion, las que
diariamente producen de 1 a 3 frutos maduros. En las comunidades Negras y
Chachis tienen extensas areas de cultivo donde se procesa el borojé como

mermelada. (http://www.dspace.espol.edu.ec/bitstream/)

En Ecuador no hay informacion oficial o registros sobre la produccion de esta
fruta, excepto las 18 hectareas sembradas en territorio AWA (fundacion
Ambiental y Sociedad). En Orellana y Sucumbios se estima que existen 40
hectareas sembradas por instituciones publicas y privadas. El rendimiento del
borojé es de 9,13 toneladas por hectareas al afio, considerando que todas las
plantas estén en produccion y con rendimiento de pulpa de 5,6 toneladas por
hectareas. (HERNANDEZ, M. y BARRERA, J., 2004, “Manejo poscosecha Y
transformacién de frutales nativos promisorio en la Amazonia colombiana”,

Santafé de Bogota, Colombia, pp. 22-32.)
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En realidad no es mucha la informacion que se haya disponible en el medio, en
bases de datos o en portales de Internet en cuanto a la produccion internacional de
la fruta se refiere; sin embargo, se identifica las poblaciones amazonicas nativas
de Peru, Ecuador, Colombia y En Belém do Pard, Brasil, donde el periodo de
cosecha estd concentrado en los meses de febrero y marzo; como grandes
productores y, en menor proporcion paises como Meéxico y las Antillas. Un
Informe de la Comunidad Andina (CAN), menciona que Colombia produce y
procesa el borojé y por ello se convierte en nuestro principal competidor, dicha
fruta aparece en el rubro Demas Frutas o Frutos Frescos, este pais export6 en el
2002 un total de USD $260.000 dolares, principalmente a Europa, aunque no se
puede determinar el porcentaje de contribucion del borojo ya que dichas cifras no
aparecen desagregadas por producto, pero si se puede establecer que el volumen

es bajo por las cifras presentadas.(http://www.luisatascon-0718.wix.com/

exporting-agro#)

2.8 AGROINDUSTRIA DEL BOROJO

2.8.1 Aplicaciones y usos

La fruta de Borojo es altamente energética, con un alto contenido de solidos
solubles y proteinas. El Borojo tiene grandes cantidades de aminoacidos y fésforo

esenciales para los humanos.

22


http://www.luisatascon-0718.wix.com/%20exporting-agro
http://www.luisatascon-0718.wix.com/%20exporting-agro

En la Zona son muchas las cosas que se dicen sobre Borojo. La gente del lugar lo
utiliza para embalsamar cadaveres, cicatrizar heridas y tratar algunas
enfermedades, controlar las funciones genéticas en la mujer, y otros usos
medicinales. Es solucién también al tema de alimentacion, por su alto contenido
de aminoacidos, una libra de este fruto es equivalente al contenido de los mismos
en tres libras de carne fresca. Incluso en la Universidad de Santiago de Cali, se
investigd que la parte aérea de esta planta contiene en abundante cantidad una
sustancia quimicamente denominada ‘“sesquiterpelantond”, que inhibe el
crecimiento celular en tumores malignos y podria servir en el tratamiento de
terribles enfermedades como el cancer. Luego aparecieron otros usos bajo la
forma de emplastos para curar los rifiones, pulmones, etc. Estos usos fueron
generalizandose muy profusamente entre los indigenas. Lo mas comdn y popular
es el notable aumento de la energia que produce. Estos hechos muestran el porqué

de su elevada popularidad.(http://www.colombia.com/gastronomia/autonoticias

/detallenoticias914.asp)

2.8.2 PROPIEDADES DEL BOROJO

El fruto de Borojo fisiolégicamente maduro, presenta condiciones excepcionales
para la farmacopea, la industria y la alimentacion, la fruta del Borojo es famosa

por sus supuestas caracteristicas afrodisiacas.
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Ha demostrado efectividad en: la lucha contra afecciones bronquiales, equilibrar
el azUcar en la sangre, combatir la desnutricién, controlar la hipertension arterial,

aumentar la potencia sexual, entre otros. (http://www. Borojo.net/Aplicacion

borojo.html.)

2.8.3 NUTRICION

En andlisis realizados sobre el fruto del Borojo, se encontrd que es rico en

elementos basicos de la alimentacién humana como son:

Hierro, calcio, Fosforo (grandes cantidades), y Vitamina C.

El Borojo se procesa bajo diferentes formas tales como: jugo (solo o mezclado
con otras frutas), jalea, salsa agridulce, caramelos, mermeladas y mezclado con

bebidas alcoholicas.

Los indigenas lo usan naturalmente como alimento y medicina, es un energético
natural y les permite sobrevivir a este exigente tipo de vida, cubrir necesidades
alimentarias y muchas enfermedades, con jugo de Borojé pueden realizar
caminatas bajo alta temperatura sin alimento, subir montes, recorrer selvas y
llegar al limite de su fortaleza. Los indigenas del lugar acostumbran dejar en un
recipiente con agua los frutos de Borojé que se caen de maduros. Esta agua
convertida en jugo les proporciona una fuente de energia inusitada. (http://www.

Borojo.net/aplicacionborojo.html.)
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2.9 Elaboracion de caramelos

El caramelo es un alimento preparado con alto contenido de azucar. También
conocido como dulce. El caramelo se consigue mediante la coccion del azdcar.
Este puede consumirse tanto liquido, tal es el caso del caramelo que se afiade por
encima del flan, como sélido. El caramelo solidificado se consume popularmente
dejandolo deshacerse en la boca. A éste se le suelen afiadir sabores a frutas,

hierbas u otros aromas. Incluso existen los caramelos sin azUcar.

En la fabricacion industrial de caramelos se suelen usar como materias primas
azucar, glucosa y agua, que se combinan en las proporciones adecuadas para
generar un jarabe que posteriormente se cuece a altas temperaturas. Una
evaporacion rapida produce la eliminacion del agua presente en el jarabe cocido,
guedando una pasta de caramelo que puede ser modelada en diferentes formas. El
enfriamiento ulterior provoca la cristalizacion de la masa, formando el caramelo
propiamente dicho al conferirle rigidez que lo hace apto para su empaquetado y

disfrute por nifios, y no tan nifos.(http://www.es.scribd.com/doc/51650531/

elaboracion-de-caramelo-1)

La tecnologia usada en el procesamiento de alimentos se ha convertido en una de

las ramas mas importantes de la tecnologia moderna. En las décadas pasadas,
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cientificos, técnicos e ingenieros realizaron una investigacion en la suministracion
de ingredientes, materiales de empaque, maquinaria y equipo para mejorar el
procesamiento industrial de los alimentos. El resultado de esta investigacion
ensefid que el procesamiento de alimentos implica no solo la calidad de las
materias primas, el proceso de manufactura, el cambio quimico en el proceso de
conservacion, la funcién enzimatica y microbiana, el empaque y las preferencias
del consumidor, sino también la maquinaria y equipo utilizado en su
procesamiento. A fin de mejorar las técnicas del procesamiento de alimentos, el
empresario deberd poner mas énfasis en el desarrollo de nuevas técnicas en
administracion. Segun las nuevas tendencias sobre comercializacion, el
procesamiento automatico es el método mas practico de procesamiento de
alimentos, no sélo porque se incrementa la eficiencia del producto, sino también

porgue es mas higiénico.

La produccion de caramelos ha tenido un rapido incremento en afios recientes en
muchos paises al rededor del mundo. Algunos de los factores que contribuyen al
desarrollo de esta industria son: la mejora del método de manufactura y el
desarrollo de mejores equipos de procesamiento, mas y mejores ingredientes asi
como un mejor conocimiento en el uso de ellos, programas de publicidad y
mercadeo de gran alcance, mantenimiento de la composicion de los productos,
calidad nutricional, productos agradables, mejora en los métodos de empaque y

distribucién a los consumidores.
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Aunque el caramelo no es una necesidad basica, sin embargo, cada dia mas y mas
consumidores disfrutan de ellos como un bocadillo diario. La importancia
econdémica de la industria de los caramelos se establecié en su produccion y su
comercializacién. Los productos estandares de los caramelos han sido
modificados, la tendencia ha sido modificada a un gran énfasis en la calidad.
Dado que los estandares de vida al rededor del mundo contintan en alza, la
demanda de los caramelos también continuara creciendo. Por lo tanto, una
inversion en este tipo de planta de produccion podria proporcionarnos un negocio

rentable.(http://turnkey.taiwantrade.com.tw/showpage.asp?subid=010&fdname=F

OOD+MANUFACTU RING&pagename=Planta+de+produccion+de+caramelos)

2.9.1 Caramelos duros

Los caramelos duros se elaboran partiendo de una mezcla de azlcar, agua y
glucosa. Luego la mezcla se la somete a elevadas temperaturas para su
concentracion y eliminacion de agua. Una vez concentrada la mezcla se agregan
colorantes, saborizantes y acidos para finalmente enfriar y envolver el producto.
(EDWARDS W.P. 2001, “La Ciencia de las Golosinas, Editorial Acribia,

Zaragoza Espafia ”, Pags. 93-113, 121-122.)
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2.9.2 Composicion de los caramelos duros

Dentro de los caramelos duros se incluyen todos aquellos dulces que posean un
porcentaje de glucosa suficiente para estabilizar al caramelo. (GIANOLA
CARLOS, 1983 “La Industria del Chocolate, Bombones, Caramelos y

Confiteria, Editorial Paraninfo, Madrid Espafia”, Pags. 124-126.)

Lo maés importante al momento de realizar la formulacion de los caramelos duros
es la relacion entre el azucar y la glucosa. La cantidad de agua a utilizar va a
depender de la temperatura a la que se piensa llegar. Los caramelos duros son en
general productos estables por tener un bajo contenido de agua. Es importante no
obtener un producto demasiado higroscopico (que absorbe agua) que produciria
un caramelo muy poco estable y pegajoso. (EDWARDS W.P. 2001, “La Ciencia
de las Golosinas, Editorial Acribia, Zaragoza Espafia”, Pags. 93-113, 121-

122).

Utilizar mayores cantidades de glucosa traeria distintos problemas. EI primer
problema es que al aumentar la glucosa aumentaria también la proporcién de

dextrosa en el producto.

El segundo problema seria el cambio de la temperatura de transicion vitrea

(trasformacion a cristalino) que se daria por las variaciones de glucosa en la

composicién del caramelo.
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La formula base para la elaboracion

continuacion:

de caramelos

duros se describe a

Sacarosa 54%
Glucosa 19%
Agua 27%
Total 100%

Fuente: “GIANOLA CARLOS, 1983 “La Industria del Chocolate, Bombones, Caramelos y Confiteria ”

2.9.3 Posibles defectos en los caramelos duros

Granulacion: Causada por un balance incorrecto de azlcares, por una mala

disolucion de azUcares, por envolver caramelos calientes o por continuar agitando

una vez llegado al punto final del proceso (GROSO ANTONIO LUIS, 1964

“Técnica de Elaboracion Moderna de Confites, Buenos Aires Argentina”, Pags.

48-59, 78-80.4).

Pegajosidad: Los caramelos se pueden volver pegajosos por distintas razones:

1. Uso de aromatizantes naturales demasiados acidos.

2. La coccidn del proceso es demasiada lenta.
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3. Condicion atmosférica de la fabrica inadecuada.

4. Temperatura demasiada baja.
5. Condiciones de almacenamiento inadecuadas.

Estos defectos se pueden controlar de acuerdo a lo establecido a

continuacion:

Cambiar de aromatizantes,

Para el uso de
. a aquellos con un pH
aromatizantes superior para que no incluya
demasiado acidos P p a Y
en la textura del producto.

Mejorar el sistema de frio de
las areas de
almacenamiento y de la

Condiciones de
. planta procesadora.
almacenamiento .
- Controlar periédicamente la
inadecuadas -
comportamiento de la

humedad y las variaciones
de la temperatura.

Establecer calendarios de

Vacio del vacum mantenimiento preventivo
demasiado bajo para evitar dafios en los
equipos

Fuente: MARIA. DE LOS ANGELES CEDENO (2008)

Opacidad: Este defecto es causado principalmente por:

1. Una coccion muy lenta de la masa.



2. Por mesas de enfriamiento que no estan a una temperatura adecuada.

3. Por una excesiva manipulacion de la masa.

4. Por utilizar glucosa con un color muy marcado.

5. Por emplear envolturas que no son lo suficientemente herméticas.
(GROSO ANTONIO LUIS, 1964 “Técnica de Elaboracion Moderna de

Confites, Buenos Aires Argentina”, P&gs. 48-59, 78-80.)
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CAPITULO Il

MATERIALES Y METODOS



3.1. MATERIALES, EQUIPOS, REACTIVOS

311

Materiales de Laboratorio
Probetas,

Balones de aforo,
Pipetas,

Tubos de ensayo,
Embudo Buchner,
Kitasato,

Termometros,

Cépsulas de porcelana,
Vasos de precipitacion,
Crisoles,

Buretas,

Tubos refrigerantes,
Erlenmeyers,

Micro buretas,

3.1.2 Equipos

Balanza Analitica,

Balanza gramera,

Calibrador,

Potenciometro,

Texturometro (penetrometro),

Base de calentamiento y agitacion,
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Refractémetro de Abbe

Estufa,
Picndmetro

Reactivos

Agua destilada,
Hidroxido de sodio,
Acido Sulfdrico,

Acido Acético Glacial,
Acido Metafosforico,
Acido Nitrico,

Acido Clorhidrico,
Cloroformo,

Perdxido de Hidrogeno,
Sulfato de Cobre,
Acetato de Plomo,
Oxalato de Amonio,
Acido Borico,
Diclorofenol-indofenol,
Rojo de Metilo,

Azul de Metileno,
Verde de Bromocresol,
Fenolftaleina,

Cloruro de Calcio.
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3.1.4 MATERIALES PARA LA ELABORACION DE CARAMELOS

3.1.4.1 Materiales

e Recipiente metélico (marmita) con capacidad de 3 litros
e Base de calentamiento

e Agitador

3.1.4.2 Reactivos

e AzUcar

e Mantequilla

3.1.5 Materia prima

Se utilizé el Borojé (Borojoa Patinoi Cuatr.), en estado maduro. del cual se
determind las caracteristicas fisicas y quimicas de la fruta en dos grados de

madurez (pintdn y maduro).

3.1.6 Caracteristicas del area de estudio

Provincia: Imbabura.
Canton: Ibarra
Parroquia: El Sagrario.
Temperatura: 18 °C
Altitud: 2200 m.s.n.m
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3.2 METODOS

3.2.1 Ubicacidn del experimento

Los analisis de las propiedades fisico-quimicas del Borojé (Borojoa Patinoi

Cuatr.) se los realizo en los laboratorios de la Facultad de Ingenieria en Ciencias

Agropecuarias y Ambientales de la Universidad Técnica del Norte, y en los

laboratorios de alimentos de la Universidad Central del Ecuador.

3.2.2 Disefno Estadistico

Para la evaluacion estadistica del presente estudio se aplicard un modelo

provisto por el Instituto Ecuatoriano de Normalizacion (INEN). En las

caracteristicas fisicas de los productos se realizaron sesenta mediciones en cada

estado de madurez (pintdn y maduro) las mismas que se agrupan en treinta

mediciones que dan como resultado dos repeticiones. En lo que se refiere a los

andlisis quimicos se realizaron tres mediciones con tres repeticiones por estado

de madurez. A continuacién se expone el modelo de recopilacion de datos

propuestos por el Instituto Ecuatoriano de Normalizacion (INEN).

Muestra

Variables en estudio

Pintén

Maduro

R1

R2

R3

Media

Desviacion

Limita confianza
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3.2.3 Métodos para la preparacion de la muestra

3.2.3.1 Tamano de la muestra

Para la preparacion de muestra en esta investigacion se utiliza la Norma Técnica

Ecuatoriana INEN 1750 94-09 apartado 4.2 y siguientes:

3.2.3.2 Clasificacion de acuerdo a grados de calidad

En lo referente a este aspecto se utiliz6 de la, Norma Técnica Ecuatoriana

INEN 1757 90-10 apartado 3 en adelante

3.3 PROPIEDADES FISICAS

3.3.1 Tamano

Se utiliz6 un Calibrador Pie de Rey, se midi6 las frutas por su didmetro ecuatorial;

las medidas se expresaron en centimetros.

Procedimiento

® Tomar las frutas frescas recién caidas para el estado pinton y 15 dias después
para el estado maduro cosechadas, limpias libres de humedad y lisas sin
sintomas de deshidratacion ubicandolas por estado de madurez.

® Tomar la fruta entre el dedo indice y pulgar.

® Realizar la determinacién del diametro ecuatorial de la fruta
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® Anotar los datos obtenidos en milimetros

® Realizar los analisis estadisticos correspondientes.

3.3.2 Peso Unitario
Para esta determinacion se utiliz6 una balanza electrénica digital con una

capacidad de 1500 g y una precision de 0.01 g

Procedimiento

® Nivelar y encerar la balanza

® Determinar la exactitud de la balanza realizando una pesada de un cuerpo de

masa conocida

® Tomar las frutas por estado de madurez y realizar el pesaje de cada una de

ellas
® Registrar los datos de cada pesada, utilizando dos decimales

® Realizar los calculos estadisticos respectivos

3.3.3Volumen
Para esta determinacion se mide el desplazamiento que sufre el agua en un
recipiente de capacidad definida, hasta que el agua y el cuerpo a medirse alcancen

un nivel de equilibrio

Procedimiento

® Tomar un pirex de capacidad de 4000 ml. y llenarla hasta 3000 ml de agua
destilada.

® Introducir las frutas de una a una por estado de madurez.
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® Determinar el desplazamiento que sufre el agua con la fruta.
® Registrar los datos.

® Efectuar los célculos respectivos.

3.3.4 Densidad del fruto
Para esta determinacion se utilizd los datos antes recopilados. (peso unitario y

volumen)

Procedimiento
® Establecer una division entre peso unitario y volumen.

® Registrar los valores obtenidos.

® Realizar los datos estadisticos correspondientes.

Calculo: Donde:
d=m/V d = densidad (g/ml)
m = masa (g.)

V = Volumen (ml)

3.3.5 Prueba de penetracion

Para esta evaluacion se emple6 un Texturometro (penetrometro) y los valores de

la resistencia a la penetracion se presentan kg/cm?
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Procedimiento:

® Tomar la fruta entre los dedos indice y pulgar.

® Acercar el Texturometro y ejercer una ligera presion sobre el fruto, hasta
obtener una lectura en el indicador analégico.

® Registrar y tabular los datos alcanzados de las 30 frutas en los 2 estados de

madurez.

3.3.6 Porcentaje de cascara
Para esta determinacion se utilizé el peso alcanzado por la fruta completa y el
peso de la corteza libre de jugo. Para medir este parametro se empled una balanza

electrénica digital con una capacidad de 1500 g y una precision de 0.01 ¢

Procedimiento:

® Nivelar y encerar la balanza.

® Pesar un cuerpo de masa conocida calibrar la balanza

Pesar la cascara de cada borojo en sus dos estados de madurez

Realizar los correspondientes calculos de acuerdo a la siguiente formula

Célculo: Donde:

%csc= pcsc/pfrt*100 %csc= porcentaje de cascara
pcsc= peso de céscara

pfrt= peso fruta
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3.3.7 Porcentaje de pulpa

Para esta determinacion se calculd el peso alcanzado por la fruta completa y el

peso de la pulpa, sin corteza y semillas. Para la determinacion se utilizd una

balanza electronica digital con una capacidad de 1500 g y una precision de 0.01 g

Procedimiento:

Nivelar y encerar la balanza.

® Pesar un cuerpo de masa conocida y calibrar la balanza
® Pesar la pulpa libre de semillas, corteza de cada uno de los borojo en sus dos

estados de madurez

Realizar los correspondientes calculos de acuerdo a la siguiente formula

Calculo: Donde:
%plp=pplp/pfrt*100 %plp= porcentaje de pulpa
pplp= peso de la pulpa

pfrt= peso fruta

3.3.8 Porcentaje de semilla
Para esta determinacion se utilizo el peso alcanzado por la fruta completa y el
peso de las semillas, utilizando una balanza electrénica digital con una capacidad

de 1500 g y una precision de 0.01 g
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Procedimiento:

Nivelar y encerar la balanza.

® Pesar un cuerpo de masa conocida y calibrar la balanza.

® Pesar las semillas de cada uno de los borojo en sus dos estados de madurez

Realizar los correspondientes calculos de acuerdo a la siguiente formula.

Calculo: Donde:

%sm=psm/pfrt*100 %sm= porcentaje de semilla

psm= peso de semillas

pfrt= peso fruta

3.4 PROPIEDADES QUIMICAS

En lo referente a las propiedades quimicas se establecieron tres analisis de las

diferentes variables en los dos estados de madurez (pintén y maduro)

3.4.1 Contenido de azucares
Para la determinacion de esta propiedad nos servimos de un refractdmetro de
Abbe con escala de 0 a 90° Brix y precision de 0.25° con el siguiente

procedimiento.

Procedimiento

® Obtener el jugo de la fruta.
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® Con la ayuda del gotero presente en el Kit del refractometro tomar una

muestra.

® Colocar en la superficie del prisma del refractometro, tapar.

® Leer el contenido de azucares presente en la pulpa de los dos estados de

madurez.

3.4.2 Determinacion de la concentracion del lon hidrogeno (pH)

Para esta determinacion se utilizé la Norma Técnica Ecuatoriana INEN 389 85-12

Preparacion de la muestra:

® Sila muestra es liquida, homogenizarla convenientemente mediante agitacion.
® Si la muestra corresponde a productos densos o heterogéneos, homogenizarla
con ayuda de una pequefia cantidad de agua (recientemente hervida y

enfriada) y mediante agitacion.

Procedimiento:

® Efectuar la determinacion por duplicado sobre la misma muestra preparada.

® Comprobar el correcto funcionamiento del potenciometro.

® Colocar en el vaso de precipitacion aproximadamente 10 g o 10 cm. de la
muestra preparada, afiadir 100 cm® de agua destilada (recientemente hervida y
enfriada) agitar suavemente.

® Si existen particulas en suspension, dejar en reposo el recipiente para que el

liquido se decante.
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® Determinar el pH introduciendo los electrodos del potenciémetro en el vaso
de precipitacion con la muestra, cuidando que estos no toquen las paredes del

recipiente ni las particulas sélidas, en caso de que existan.

3.4.3 Determinacion de acidez titulable

Para esta determinacion se utilizé la Norma Técnica Ecuatoriana INEN 381 85-12

Preparacion de la muestra:

® Productos Liquidos o fécilmente filtrables (jugos, jarabes, Liquidos de
encurtido y productos fermentados).

® Filtrar convenientemente la muestra utilizando algoddn o papel filtro.

® Medir 25 cm® del liquido filtrado en un matraz volumétrico de 250 cm® y
diluir a volumen con agua destilada previamente hervida y enfriada,
mezclando luego perfectamente la solucion.

® Productos densos o dificiles de filtrar, (salsas en conserva, mermeladas,
jaleas).

® Mezclar y ablandar la muestra en un mortero.

® Pesar 25 g de muestra, con aproximacion al 0.01 g y transferir a un matraz
Erlenmeyer, afiadiendo luego 50 cm® de agua destilada caliente; mezclar
convenientemente hasta obtener un liquido de aspecto uniforme.

® Acoplar el condensador de reflujo en el matraz Erlenmeyer y calentar en el
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bafio de agua hirviente durante 30 min.; enfriar y transferir el contenido a un
matraz volumétrico de 250 cm®, diluyendo a volumen con agua destilada

previamente hervida y enfriada.
Mezclar perfectamente y filtrar.

Productos solidos, secos y congelados.

Fraccionar en partes pequefias la muestra que previamente debera
descongelarse, si es necesario; limpiar la muestra de tallos, semillas y otros
cuerpos extrafos.

Triturar la muestra en el mortero y pesar, con aproximacién a 0.01 g,
aproximadamente 25 g de la misma, continuando luego como se indica

anteriormente.

Procedimiento:

La determinacion debe realizarse por duplicado sobre la misma muestra
preparada.

Comprobar el funcionamiento correcto del potenciémetro utilizando la
solucion reguladora de pH conocido.

Lavar el electrodo de vidrio varias veces con agua destilada hasta la lectura de
pH sea de aproximadamente 6

Colocar en un matraz volumétrico de 25 a 100 cm® de la muestra preparada,
segun la acidez esperada, y sumergir los electrodos en la muestra.*

Afadir rapidamente de 10 a 50 cm® de la solucién de 0,1 N de hidréxido de

sodio, agitando hasta alcanzar pH 6 determinados con el potenciémetro.
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® Continuar afiadiendo lentamente solucion 0,1 N de hidroxido de sodio hasta
obtener pH 7; luego, adicionar la solucion 0,1 N de hidroxido de sodio en
cuatro gotas por vez, registrando el volumen de la misma y el pH obtenido
después de cada adicion, hasta alcanzar pH 8,3 aproximadamente.

® Por interpolacion, establecer el volumen exacto de solucion 0,1 N de

hidréxido de sodio afiadido, correspondiente al pH 8,1.

Célculos:

® Laacidez titulable se determina mediante la ecuacion siguiente.

A= (VINIM1)10/V2

Siendo:

® A =gde 4cido en 1000 cm®.

* V1 =cm®de NaOH usados para la titilacién de la alicuota.
® N1 =normalidad de la solucion de NaOH.
® M =peso molecular del &cido considerado como referencia.

® V2 =volumen de la alicuota tomada para el analisis
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3.4.4 Determinacion de acido ascorbico

Meétodo de espectrofotometria para determinar &cido ascorbico: Anélisis realizado
por el Laboratorio de Alimentos (Facultad de Ciencia Quimicas de la Universidad

Central del Ecuador).

3.4.5 Determinacion del contenido de Calcio

Método de espectrofotometria para determinar Calcio: Andlisis realizado por el
Laboratorio de Alimentos (Facultad de Ciencia Quimicas de la Universidad

Central del Ecuador).

3.4.6 Determinacion de Fosforo

Método de espectrofotometria para determinar Fdsforo: Andlisis realizado por el
Laboratorio de Alimentos (Facultad de Ciencia Quimicas de la Universidad

Central del Ecuador)

3.4.7 Determinacion de Hierro

Método de espectrofotometria para determinar Hierro: Analisis realizado por el
Laboratorio de Alimentos (Facultad de Ciencia Quimicas de la Universidad Central

del Ecuador)
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3.4.8 Determinacion de Azucares totales

Método de Por Digestion Acida y Titulacion Feehling para determinar Azucares
totales: Analisis realizado por el Laboratorio de Alimentos (Facultad de Ciencia

Quimicas de la Universidad Central del Ecuador).

3.4.9 Determinacion de Sélidos solubles

Método de refractométrico para determinar sélidos solubles: Analisis realizado por
el Laboratorio de Alimentos (Facultad de Ciencia Quimicas de la Universidad

Central del Ecuador).

35 METODO PARA LA ELABORACION DE CARAMELOS

e Materias Primas

e AzUcar

Se utiliz6 para todos los experimentos azucar blanca granulada

e Glucosa

La glucosa empleada para la elaboracion de caramelos duros es

importada de Colombia
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e Pulpa de Borojo

La pulpa empleada para la elaboracion de caramelos duros proviene del

sector de San Lorenzo recolectada 15 dias despues de caida al suelo.

e Materiales

Se utilizaron los siguientes materiales:

Termémetro | Cooper Max: 210°C
P Min: 10°C -
Mettler- | Max: 1510 g
Balanza Toledo : -
PLI502-S| Min:0.5g
Marmita - - 4000 g

Material de Empaque Polipropileno transparente

Procedimiento:

e Pesamos los ingredientes para obtener 2000 gr. de caramelos segun la

siguiente tabla.

Sacarosa 54% 1080
Glucosa 19% 380
Agua 27% 540
Total 100% 2000

49



Engrasar ligeramente los moldes.

Colocar la azucar, la glucosa y el agua a una marmita, con una cuchara

de palo, revuelve hasta que la azlcar se disuelva.

Colocar la marmita sobre una fuente de calor, ponerla a hervir 20 a 25

minutos, hasta que la temperatura llegue de 100 hasta los 150 °C,

también llamado “punto costra dura”

Agregar la pulpa de Borojo, mezclar todo rapidamente.

colocar el almibar en otro recipiente hasta que se enfrié a 55 — 60 °C.

Colocar el almibar en los moldes.

Retirar los caramelos de los moldes.

Espolvorea azlcar en polvo (o azlcar glas)

Forrar los caramelos con papel celofan transparente.
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CAPITULO IV

RESULTADOS Y DISCUSIONES



4.1 Tamarfio

Tabla Nol. Didmetro trasversal en centimetros (cm) para borojo (borojoa patinoi

Cuatr.) en dos estados de madurez piton (0 dias de caido) y maduro (15 dias de

caido).
Muestra Variables en estudio
Pintdn Maduro

R1 9.46 8.21

R2 9.54 9.96

R3 8.05 10.20
Media 9.02 9.45
Desviacion 0.91 0.77

Valor medio del didmetro trasversal

9,02 945

10,00
8,00
6,00
4,00

2,00

0,00
PINTON MADURO

Grafico N°1. Didametro transversal en centimetros (cm.)

En el grafico No 1 se encontr6 que la diferencia existente entre el didmetro de los
dos estados de madurez: Pintdn (9.02 cm) y maduro (9.45cm) analizados, es

independiente al grado de madurez.
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4.2 Peso Unitario

Tabla No. 2 Peso Unitario en gramos (g.) para borojo (borojoa patinoi Cuatr.) en

dos estados de madurez pitdn (0 dias de caido) y maduro (15 dias de caido).

Muestra Variables en estudio

Pintdn Maduro
R1 382.71 400.56
R2 613.64 687.56
R3 602.34 709.39
Media 532.90 599.17
Desviacion 3.6 1.76

Valor medio del peso unitario

599,17

532,90

600,00
500,00
400,00
300,00
200,00
100,00

0,00

PINTON MADURO

Grafico N° 2. Peso Unitario en gramos (g.)

En el grafico No. 2 se observa que los valores medios para el borojo pinton
(532.90g) y maduro (599.17g) son similares, se recalca que esta magnitud es

independiente del estado de madurez pues los frutos se tomaron al azar.
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4.3 Volumen

Tabla No. 3 Volumen en centimetros cubicos (cm®) para borojo (borojoa patinoi

Cuatr.) en dos estados de madurez piton (0 dias de caido) y maduro (15 dias de

caido).
Muestra Variables en estudio
Pintdn Maduro

R1 386.3 628.33
R2 650.1 620.85
R3 653.8 625.12
Media 563.41 624.77
Desviacion 2.18 2.08

700,0
600,0
500,0
400,0
300,0
200,0
100,0

0,0

Valor medio para el volumen

624,77

PINTON MADURO

Grafico N° 3. Volumen en centimetros ctibicos (cm?)

Con respecto al volumen se puede afirmar que entre el estado pintén (563.41 cm®)

presenta un volumen similar al maduro (624.77 cm®).
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4.4 Densidad del fruto

Tabla No. 4 Densidad del fruto en gramos por centimetros ctbicos (g./cm>.) para

borojo (borojoa patinoi Cuatr.) en dos estados de madurez piton (0 dias de caido)

y maduro (15 dias de caido).

Muestra Variables en estudio
Pinton Maduro
R1 0.988 0.985
R2 0.992 0.986
R3 0.993 0.994
Media 0.991 0.988
Desviacion 0.001 0.004
Valor medio de la densidad
0,991 0,988
1,000
0,800
0,600
0,400
0,200
0,000
PINTON MADURO

Grafico N° 4. Densidad del fruto en gramos por centimetro cubicos (g./cm®.)

En el grafico No 4 podemos afirmar que presentan valores muy cercanos entre los

dos estados de madurez; pintén (0.99 g./cm®) y maduro ( 0.98 g./cm?)
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4.5 Porcentaje de cascara

Tabla No. 5 Porcentaje de céscara para borojo (borojoa patinoi Cuatr.) en dos

estados de madurez pitén (0 dias de caido) y maduro (15 dias de caido).

Muestra Variables en estudio
Pinton Maduro
R1 7.654 8.011
R2 12.273 13.751
R3 12.047 14.188
Media 10.658 11.983
Desviacion 0.07 0.07
Valor medio del porcentaje de cascara
11983
10,658
12,000
10,000
8,000
6,000
4,000
2,000
0,000
PINTON MADURO

Grafico N° 5. Porcentaje de cascara

El porcentaje de cascara se puede analizar que los dos estados de madurez tienen

valores similares entre si; pintén (10.65%) y maduro (11.98%)
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4.6 Porcentaje de pulpa

Tabla No. 6 Porcentaje de pulpa para borojo (borojoa patinoi Cuatr.) en dos

estados de madurez pitén (0 dias de caido) y maduro (15 dias de caido).

Muestra Variables en estudio
Pintdn Maduro
R1 336.79 352.49
R2 540.00 605.05
R3 530.06 624.26
Media 468.95 527.26
Desviacion 0.32 0.21

Valores medios para el porcentaje de pulpa

468,95 pelrel]

600,00
500,00
400,00
300,00
200,00
100,00

0,00

PINTON MADURO

Grafico N° 6. Porcentaje de pulpa

Se ha logrado determinar que entre los dos estados de madurez pinton (468.95%)

y maduro (527.26%) tienen valores muy cercanos.
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4.7 Porcentaje de semilla

Tabla No. 7 Porcentaje de semilla para borojo (borojoa patinoi Cuatr.) en dos

estados de madurez pitén (0 dias de caido) y maduro (15 dias de caido).

Muestra Variables en estudio

Pintdn Maduro
R1 38.27 40.06
R2 61.36 68.76
R3 60.23 70.94
Media 53.29 59.92
Desviacion 0.03 0.28

Valores medios del porcentaje de semilla

59,92

53,29

60,00
50,00
40,00
30,00
20,00
10,00

0,00

PINTON MADURO

Grafico N° 7. Porcentaje de semilla

En este caso vemos que el contenido de semilla en los dos estados pinton

(53.29%) maduro (59.92%) es similar.
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4.8 Textura

Tabla No. 8 Textura (resistencia a la penetracion) en dinas (Kg/cm?) para borojo
(borojoa patinoi Cuatr.) en dos estados de madurez piton (0 dias de caido) y
maduro (15 dias de caido).

Muestra Variables en estudio

Pintén Maduro
R1 5,68 4,53
R2 7,24 477
R3 5,59 4,53
Media 6,17 4,61
Desviacion 0,5 0,19

Valores medios de la textura en fruta (resistencia a la
penetracion)

8,00
4,61
6,00
4,00
2,00
0,00
PINTON MADURO

Grafico No. 8 Textura (resistencia a la penetracion)

En el grafico No. 8 se aprecia que, la textura disminuye de acuerdo al estado de
madurez, porque mientras la fruta estd mas madura se reduce el indice de penetracion,
siendo de mayor resistencia a la penetracion en el borojo pintén (6.17 kg/cm?) que en

el estado maduro (4.16 kg/cm?).
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4.9 Contenido de Solidos Solubles

Tabla No. 9 Contenido de solidos solubles (°Brix) para borojo (borojoa patinoi

Cuatr.) en dos estados de madurez piton (0 dias de caido) y maduro (15 dias de

caido).
Muestra Variables en estudio

Pintdn Maduro
R1 28 29,5
R2 27 30,5
R3 29 28,5
Media 28,0 29,5
Desviacién 0,015 0,007

Valores medios de solidos solubles

28,0

30,0
25,0
20,0
15,0
10,0

50

0,0
PINTON

29,0

MADURO

Grafico N° 9 Contenido de s6lidos solubles

El gréfico No. 9 demuestra que los dos estados de madurez no es marcada la
diferencia entre pinton (28.0 °Brix) y maduro (29.5 °Brix), ya que la fruta en
estudio presenta muy poca diferencia en su contenido de azlcar en sus dos

estados, mientras mas maduro esta la fruta es mas alto el nivel de azlcar.
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4.10 Potencial Hidrogeno

Tabla No. 10. Medida del potencial hidrogeno (pH) para borojo (borojoa patinoi

Cuatr.) en dos estados de madurez piton (0 dias de caido) y maduro (15 dias de

caido).
Muestra Variables en estudio
Pintdn Maduro

R1 2,96 2,97

R2 2,94 2,89

R3 2,97 3,00
Media 2,96 2,95
Desviacion 0,04 0,05

Valores medios del potencial hidrogeno en jugo

2,96 2,95

3,00
2,50
2,00
1,50
1,00
0,50
0,00

PINTON MADURO

Grafico N° 10. Medida del potencial hidrogeno (pH)

Se puede apreciar que los valores de pH son cercanos entre los dos estados de
madurez, pinton (2.96) y maduro (2.95) esto es debido a que el pH en el fruto
maduro decrece segin madura la fruta ya que el porcentaje de agua va

aumentando.
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4. 11 Acidez

Tabla No. 11 Acidez (contenido de acido citrico g/100g de muestra) para borojo
(borojoa patinoi Cuatr.) en dos estados de madurez piton (0 dias de caido) y

maduro (15 dias de caido).

Muestra Variables en estudio

Pintdn Maduro
R1 3,10 2,89
R2 3,20 2,93
R3 3,17 2,94
Media 3,16 2,92
Desviacion 0,02 0,04

Valores medidos de la acidez titulable en jugo

4,00
3,00

2,00

1,00

0,00

PINTON MADURO

Grafico N° 11 Acidez (contenido de &cido citrico g/100g de muestra)

Se puede apreciar que el contenido de acido citrico decrece conforme la fruta
madura, es decir, el borojo pintén (3.16 g/100g) presenta mayor acidez que el

maduro (2.92 g/1009).

63



4.12 Contenido de humedad

Tabla No. 12 Contenido de humedad en porcentaje (%) para borojo (borojoa

patinoi Cuatr.) en dos estados de madurez piton (0 dias de caido) y maduro (15

dias de caido).

Muestra Variables en estudio

Pintdn Maduro
R1 64,67 68,71
R2 67,64 68,84
R3 64,4 69,72
Media 65,57 69,09
Desviacion 0,14 0,24

80,00
60,00
40,00
20,00

0,00

humedad en el jugo

Valores medios del porcentaje de contenido de

PINTON MADURO

Grafico N° 12. Contenido de humedad en porcentaje (%)

En el grafico N° 12 se observa que la cantidad de agua presente en el jugo de la

fruta es mayor en el estado maduro (69.09 %) que en el estado pintén (65.57%)

porque el fruto maduro comienza a ganar mas cantidad de agua.
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4. 13 Contenido de Calorias

Tabla No. 13 Contenido de calorias en (kcal/100g) para borojo (borojoa patinoi

Cuatr.) en dos estados de madurez piton (0 dias de caido) y maduro (15 dias de

caido).
Muestra Variables en estudio

Pintdn Maduro
R1 113,5 127,9
R2 113,3 115,6
R3 110,1 129,0
Media 112,3 124,2
Desviacion 0,2 0,1

Valores medidos de calorias

150

100

50

PINTON MADURO

Grafico N° 13. Contenido de materia seca en calorias en (kcal/100g)

En el grafico N° 13 se puede analizar que el borojo en estado pintén (112.3

kcal/100g) es menor que en el estado maduro (124.2 kcal/100g)
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4.14 Contenido de Proteina

Tabla No. 14 Contenido de Proteina en porcentaje (%) para borojo (borojoa

patinoi Cuatr.) en dos estados de madurez pitén (0 dias de caido) y maduro (15

dias de caido).

Muestra Variables en estudio

Pintdn Maduro
R1 0,94 0,97
R2 0,73 1,06
R3 0,84 0,98
Media 0,84 1,00
Desviacion 0,007 0,013

1,50

1,00

0,50

0,00

Valores medios del contenido de proteina en el jugo

PINTON MADURO

Grafico N° 14 Contenido de Proteina en porcentaje (%)

En el grafico N° 14 referente al contenido de proteina se puede afirmar que los

valores de esta evaluacion son altos, y su riqueza como fuente proteica es mayor

en estado maduro (1.00) que el estado pint6n (0.84)
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4.15 Contenido de Fibra bruta

Tabla No. 15 Contenido de Fibra bruta en porcentaje (%) para borojo (borojoa

patinoi Cuatr.) en dos estados de madurez pitén (0 dias de caido) y maduro (15

dias de caido).

Muestra Variables en estudio

Pintdn Maduro
R1 2,15 2,5
R2 2,09 2,65
R3 2,01 2,58
Media 2,08 2,58
Desviacién 0,002 0,01

Valores medios de contenido de fibra en el jugo

2,58

3,00
2,50
2,00
1,50
1,00
0,50
0,00

PINTON MADURO

Grafico N° 15 Contenido de Fibra bruta en porcentaje (%)

En el grafico N° 15 se presentan valores bajos, con respecto al contenido de
fibra en el jugo aumentando los valores desde el estado pintén (2.08%) y

maduro (2.58%).
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4.16 Contenido de Carbohidratos

Tabla No. 16 Contenido de carbohidratos en porcentaje (%) para borojo (borojoa

patinoi Cuatr.) en dos estados de madurez pitén (0 dias de caido) y maduro (15

dias de caido).

Muestra Variables en estudio

Pintdn Maduro
R1 27,41 31,04
R2 27,26 28,17
R3 26,55 31,4
Media 27,07 30,20
Desviacion 0,21 0,12

Valores medios de carbohidratos

40,00
30,00

20,00

10,00

0,00

PINTON MADURO

Grafico N° 16. Contenido de carbohidratos en porcentaje (%)

El grafico N° 16 indica que en contenido de carbohidratos en los dos estados de

madurez pinton (27.07%) es menor que el maduro (30.20%)
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4.17 Contenido de ceniza

Tabla No. 17 Contenido de ceniza en porcentaje (%) para borojo (borojoa patinoi

Cuatr.) en dos estados de madurez piton (0 dias de caido) y maduro (15 dias de

caido).
Muestra Variables en estudio

Pintdn Maduro
R1 0,75 0,84
R2 0,74 0,8
R3 0,73 0,78
Media 0,74 0,81
Desviacion 0,01 0,25

Valores medios del contenido de ceniza en el jugo

PINTON MADURO

Grafico N° 17. Contenido de ceniza en porcentaje (%)

En el grafico N° 17 del contenido de ceniza el estado de madurez pinton (0.74%)

es menor que es estado maduro (0.81%)
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4.18 Contenido de Calcio (Ca)

Tabla No. 18 Contenido de Calcio (Ca) en porcentaje (%) para borojo (borojoa
patinoi Cuatr.) en dos estados de madurez piton (0 dias de caido) y maduro (15

dias de caido).

Muestra Variables en estudio

Pintdn Maduro
R1 733,88 1044,96
R2 734,88 1046,96
R3 732,88 1042,96
Media 733,88 1044,96
Desviacion 0,003 0,6

Valores medios del contenido de calcio en jugo

1500

1000

500

PINTON MADURO

Grafico N° 18. Contenido de Calcio (Ca) en mg/kg.

En el grafico N° 18 el contenido de calcio (Ca) en porcentaje en el estado de

madurez pintdn (733.88 mg/Kg) es menor que el estado maduro (1045.0 mg/kg)
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4.19 Contenido de Fdsforo (P)

Tabla No. 19 Contenido de Fosforo (P) en mg/100g para borojo (borojoa patinoi

Cuatr.) en dos estados de madurez piton (0 dias de caido) y maduro (15 dias de

caido).
Muestra Variables en estudio

Pintdn Maduro
R1 71,78 142,25
R2 72,78 173,38
R3 70,78 111,12
Media 71,78 142,25
Desviacion 0,007 0,009

Valores del contenido de fésforo en jugo

142,25

150

100

50

PINTON MADURO

Grafico N° 19. Contenido de Fdsforo (P) en mg/100g

En él, grafico N° 19 los valores obtenidos en los analisis de laboratorio, del
contenido de Fésforo (P) en porcentaje en dos estados de madurez, pinton

(71.78 mg/100g ) y maduro (142.25 mg/100g ) aumenta conforme cambia el

estado de madurez.
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4.20 Contenido de Hierro (Fe)

Tabla No. 20 Contenido de Hierro (Fe) en mg/Kg para borojo (borojoa patinoi

Cuatr.) en dos estados de madurez piton (0 dias de caido) y maduro (15 dias de

caido).
Muestra Variables en estudio

Pintdn Maduro
R1 5,4 9,93
R2 5,08 10,99
R3 4,76 12,06
Media 5,08 10,99
Desviacion 0,008 0,01

Valores medios del contenido de hierro en jugo

10,99

12
10

O N b OO

PINTON MADURO

Grafico N° 20. Contenido de Hierro (Fe) en mg/Kg

En el grafico N° 20 el contenido de Hierro (Fe) en porcentaje en el Borojo,
pinton (5.08 mg/Kg ) y maduro (10.99 mg/Kg ), su contenido aumenta

conforme cambia el estado de madurez
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4.21 Contenido de Vitamina C (Acido Ascorbico)

Tabla No. 21 Contenido de Vitamina C (Acido Ascorbico) en mg/100g para

borojo (borojoa patinoi Cuatr.) en dos estados de madurez piton (0 dias de caido)

y maduro (15 dias de caido).

Muestra Variables en estudio

Pintdn Maduro
R1 70,23 92,74
R2 70,36 92,60
R3 74,40 93,47
Media 71,66 92,94
Desviacion 0,15 0,12

100,00

50,00

0,00

Valores medios del contenido de vitamina C en jugo

PINTON

MADURO

Grafico N° 21. Contenido de Vitamina C (Acido Ascdrbico)

En el grafico N° 21 el contenido de Vitamina C (Acido Ascorbico) en el estado

pintén (71.66 mg/100g) es menor al estado maduro (92.94 mg/100g) se aprecia

un aumento, hacia este estado maduro.
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4.22 Indice de refraccion

Tabla No. 22 indice de refraccion para borojo (borojoa patinoi Cuatr.) en dos

estados de madurez pitdn (0 dias de caido) y maduro (15 dias de caido).

Muestra Variables en estudio

Pintdn Maduro
R1 1,378 1,385
R2 1,278 1,285
R3 1,478 1,485
Media 1,378 1,385
Desviacion 0,98 0,90

1,500

1,000

0,500

0,000

Valores medios del indice de refraccién en el jugo

PINTON

MADURO

Grafico N° 22. indice de refraccion

El grafico N° 22 se determina que el indice de refraccion para el borojo pintén

y maduro es similar
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4.23 Azucares totales

Tabla No. 23 Azucares totales en porcentaje (%) para borojo (borojoa patinoi

Cuatr.) en dos estados de madurez piton (0 dias de caido) y maduro (15 dias de

caido).
Muestra Variables en estudio

Pintdn Maduro
R1 3,65 8,08
R2 3,77 8,12
R3 3,67 8,04
Media 3,70 8,08
Desviacion 0,014 0,027

Valores

jugo

medios del porcentaje de azUcares totales en

8,08
10,00
5,00
0,00
PINTON MADURO

Grafico N° 23 Azucares totales en porcentaje (%)

En el grafico N° 23 la determinacion de Azucares totales en los estados de

madurez pinton (3,70%) y maduro (8,086%) es mayor en el estado maduro
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4.24 CUADRO DE RESULTADOS

CONTENIDO
COMPONENTE PINTON MADURO

TAMANO 9,02 cm 9,45 cm
PESO UNITARIO 532,90 g 599,17g
VOLUMEN 563,41 cm’ 624,77 cm’
DENSIDAD 0,99 g./cm® 0,98 g./cm®
PORCENTAJE DE CASCARA 10,65% 11,98%
PORCENTAJE DE PULPA 468,95% 527,26%
PORCENTAJE DE SEMILLA 53,29% 59,92%
TEXTURA 6,17 kg/cm’ 4,16 kg/cm”
CONTENIDO DE SOLIDOS SOLUBLES 28,0 °Brix 29,5 °Brix
POTENCIAL HIDROGENO 2,96 2,95
ACIDEZ 3,16 g/100g 2,92 g/100g
HUMEDAD 65,57% 69,09%
CALORIAS 112,3 kcal/100g 124,2 kcal/100g
PROTEINAS 0,84 1,00
FIBRA BRUTA 2,08% 2,58%
CARBOHIDRATOS 27,07% 30,207%
CENIZA 0,74% 0,81%
CALCIO 733,88 mg/kg 1044,96 mg/kg
FOSFORO 71,78 mg/100g 142,25 mg/100g
HIERRO 5,08 mg/kg 10,99 mg/kg
VITAMINA C 71,66 mg/100g 92,94 mg/100g
INDICE DE REFRACCION 1,378 1,385
AZUCARES TOTALES 3,70% 8,08%




4.25 ANALISIS ORGANOLEPTICO DEL CARAMELO DE BOROJO.

Los andlisis organolépticos se los realizo en la Universidad Técnica del Norte en
la Facultad de Ingenieria en Ciencias Agropecuarias y Ambientales con la

participacion de 10 estudiantes.

Este andlisis se lo realizo en tres fases.

1.- Fase olfativa:

Para determinar la sensacién del olfato se tomaron tres parametros:

Tiene un olor:
e [uerte
e Normal
e Débil

Tuvo como resultado la determinacion de un olor fuerte del caramelo de Borojo.

2.- Fase gustativa (sabor):

La fase gustativa contempla la sensacion en la boca que produce la degustacién

del caramelo de Borojo sobre los siguientes parametros:

e Poco dulce,
e Dulce

e Muydulce
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En la cual se destaco el sabor muy dulce

3.- Fase sensorial.

En esta fase se mide el tipo de textura que tiene el caramelo de borojé y su color.

Para su textura se utilizé tres parametros que fueron:

e Suave
e Firme
e Dura

En el cual se destaco la textura Dura.

Con respecto al color del caramelo se preguntd qué color tiene.

En el cual se destaco el color Café oscuro.
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4.26 CUADRO DE RESULTADOS ANALISIS ORGANOLEPTICO
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UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE

FACULTAD DE INGENIERIA EN CIENCIAS AGROPECUARIAS Y AMBIENTALES
CARRERA DE INGENIERIA AGROINDUSTRIAL

ENCUESTA DE DEGUSTACION

INSTRUCCIONES: Marque con una X las alternativas que usted crea conveniente,
segun las caracteristicas planteadas.

OLOR SABOR TEXTURA
CODIGO MUY COLOR
FUERTE | NORMAL | DEBIL | POCO DULCE DULCE DULCE | SUAVE| FIRME | DURA
BJOO1 X X X CAFE
BJ002 X X X | CAFE OSCURO
BJ0OO3 X X X | CAFE OSCURO
BJ004 X X X CAFE OSCURO
BJOOS X X X | CAFE OSCURO
BJOO6 X X X CAFE OSCURO
BJ0O7 X X X | CAFE OSCURO
BJOOS X X X CAFE
BJ009 X X X | CAFE OSCURO
BJO10 X X X | CAFE OSCURO
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5.1 CONCLUSIONES

Luego de realizadas las diferentes determinaciones de las propiedades fisicas y
quimicas del Borojé (Borojoa Patinoi Cuatr.) se llega a las siguientes

conclusiones:

« Se encontrd que la diferencia existente entre el diametro de los dos estados de
madurez: Pintén (9.02 cm) y maduro (9.45 cm) analizados, es independiente

al grado de madurez.

» Se observa que los valores medios en el peso unitario para el borojo pintén
(532.90 g) y maduro (599.17 g) son similares, se recalca que esta magnitud es

independiente del estado de madurez pues los frutos se tomaron al azar.

« Con respecto al volumen se puede afirmar que entre el estado pinton

(563.41cm®) presenta un volumen similar al maduro (629.77 cm®).

» Podemos ver que los valores medios de la densidad son similares en sus dos

estados de madurez pintén (0.991 g./cm®) y maduro ( 0.988 g./cm®)

» EIl porcentaje de céscara se puede analizar que los dos estados de madurez

tienen valores similares entre pinton (10.658 %) y maduro (11.983 %)

81



El porcentaje de pulpa se ha logrado determinar que entre los dos estados de
madurez pinton (468.95 %) y maduro (527.26 %) tienen valores muy

cercanaos.

El porcentaje de semilla se ha logrado determinar que entre los dos estados de

madurez pinton (53.29 %) y maduro (59.92 %) tienen valores muy cercanos.

Se aprecia que, la textura disminuye de acuerdo al estado de madurez, siendo la
mayor resistencia a la penetracién en el Borojo pintén (6.17 kg/cm?) que en el

estado maduro (4.16 kg/cm?).

Se observa que los valores medios de los solidos solubles es dos estados de
madurez no es marcada la diferencia entre pinton (28.0 °Brix) y maduro (29.5

°Brix)

Se puede apreciar que los valores de pH son cercanos entre los dos estados de
madurez, pinton (2.96) y maduro (2.95) ya que la fruta en estudio presenta

caracteristicas de presencia de valores bajos de pH.

Se puede apreciar que el contenido de &cido citrico decrece conforme la fruta
madura, es decir, el Borojé pintén (3.16 g/100g) presenta mayor acidez que el

maduro (2.92 g/1009).

Se observa que la cantidad de agua presente en el jugo de la fruta es mayor en

el estado maduro (69.09 %) que en el estado pinton (65.57%)
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Se puede observar que los valores medios de las calorias en sus dos estados
pintén (112.3 kcal/100g) es menor, que en el estado maduro (124.2

kcal/100g)

Referente al contenido de proteina se puede afirmar que los valores de esta
evaluacion son altos y su riqueza como fuente proteica es mayor en estado

maduro (1.00) que el estado pintén (0.84)

Se presentan valores bajos, con respecto al contenido de fibra en el jugo

aumentado los valores desde el estado pinton (2.08%) y maduro (2.58%).

Referente al contenido de carbohidratos en los dos estados de madurez, vemos

que el estado pintén (27.07%) es menor que el maduro (30.20)

Referente al contenido de ceniza el estado de madurez pintén (0.74%) es menor

que es estado maduro (0.81%)

Referente al contenido de calcio (Ca) en porcentaje en el estado de madurez

pintén (733.88 mg/Kg) es menor que el estado maduro (1044.96 mg/kg)

Referente a los valores obtenidos en los analisis de laboratorio, del contenido
de Fdsforo (P) en porcentaje en dos estados de madurez, pinton (71.78
mg/100g) y maduro (142.25 mg/100g) aumenta conforme cambia el estado

de madurez.
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Referente al contenido de Hierro (Fe) en porcentaje en el Borojo, pintén (5.08
mg/Kg) y maduro (10.99 mg/Kg), su contenido aumenta conforme aumenta el

estado de madurez.

Referente al contenido de Vitamina C (Acido Ascorbico) en el estado pinton
(71.66 mg/100g) es menor al estado maduro (92.94 mg/100g) se aprecia un

aumento, hacia este estado.

Referente al indice de refraccion para el Borojo en sus dos estados pinton y

maduro son similares

Referente al contenido de Azucares totales en los estados de madurez pintén

(3,70%) y maduro (8,08%) es mayor en el estado maduro.

Referente al analisis organoléptico de los caramelos de Borojd, concluimos
que es un producto de color café oscuro que tiene un sabor muy dulce y un

olor fuerte caracteristico de la fruta de boroj6.
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5.2 RECOMENDACIONES

Finalizado el trabajo se ha llegado a las siguientes recomendaciones tanto para
futuras investigaciones como también para la aplicacion de esta investigacion y la
generacion de estandares minimos de calidad aplicables a los productores de

nuestro medio

» Se recomienda realizar nuevos ensayos en lo que respecta a establecer

diferentes estados de madurez del Borojo.

+ Se recomienda realizar nuevos ensayos en lo que respecta al fruto en estado

verde para determinar si existe diferencia hacia el estado pinton y maduro.

 Se recomienda que para la aplicabilidad de esta investigacion los pardmetros
de tamafio, peso unitario, densidad no sea un indicativo de calidad sino un
grado de clasificacion de la fruta de acuerdo a las preferencias del
consumidor. Los mercados tanto locales como internacionales tienen como
medida arbitraria de la calidad al tamafio y en la presente investigacion no
se ha podido encontrar relacién directa entre el tamafio y el contenido de

nutrientes de la fruta.

 En lo referente a textura porcentaje de cascara, pulpa y semilla; si queremos
establecer estandares minimos para la creacion de una norma nacional,

debemos también estandarizar la tecnologia de cultivo y establecer zonas
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dedicadas para este fin que guarden relacion entre si a sus aspectos agro
climaticos, tratar de considerar al Borojo como un cultivo industrial y no

como una cultivo marginal.

« Se recomienda enfocarse en la parte productiva y en la recuperacion de la
cultura del borojo en la zona del oriente Ecuatoriano, buscando convertirse
en una forma de vida y de sustento de muchas familias de la regidn

Amazébnica

* Los retos son muchos, tanto desde la produccién, como de la
comercializacién. ES necesario entonces crear una organizacion que
establezca un precio de compra del fruto, que vigile o controle las
condiciones de produccién, que tenga la capacidad de negociacion en el
mercado, que apoye a los productores y familias en este proceso, que
hayan capacitaciones permanentes de conservacion y manipulacién del
producto, programas de incentivos para las regiones de produccion, y
todas las demas condiciones que permita que esta cadena sea sostenible y

gue permita reconocer al borojé en el mundo.

» Se deben rescatar cuatro aspectos fundamentales del boroj6: que es un
producto endémico, s6lo se da en esta region del planeta; que es un
producto orgénico casi en su totalidad; que tiene un componente social

muy importante ya que estd brindando una nueva opcion de vida a esas
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familias y; por ultimo, que es un producto con una enorme gama de usos

que permite su explotacion en la industria alimenticia.

» Se debe promocionar a nivel nacional toda la informacion concerniente al

borojé.

« Buscar un método de clarificar la pulpa de borojé para tener un producto

de mejor calidad visual.
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ANEXO 1.

Resumen de las propiedades Fisicas (diametro, peso, volumen,

densidad) del Borojo en dos estados de

repeticion.

madurez

prime

ra

Resumen de las Propiedades Fisicas del borojo (borojoa patinoi Cuatr.) en dos
estados de madurez (pitbn y maduro)
Densidad fruto (
Diametro (cm) | Peso Unitario (g.) | Volumen (cc) g/cc)
Pinton | Maduro | Pintobn | Maduro | Pintén | Maduro| Pintén | Maduro
1 8,822 | 6,446 | 465,575 |203,570| 470 210 0,99 0,97
2 8,449 | 6,731 | 413,811 |222,436| 420 230 0,99 0,97
3 8,349 | 6,877 | 396,811 |231,679| 400 240 0,99 0,97
4 8,549 | 7,603 | 430,811 |297,148| 430 310 1,00 0,96
5 7,000 [ 7,903 | 241,111 |324,907| 250 330 0,96 0,98
6 9,067 | 7,803 | 500,245 |315,654| 500 320 1,00 0,99
7 7,100 | 8,249 | 250,876 |379,377| 250 380 1,00 1,00
8 8,717 | 9,167 | 448,575 |517,699| 450 520 1,00 1,00
9 8,249 | 10,167 | 379,377 |693,071| 380 700 1,00 0,99
10 - 5754 | 6,544 | 184,045 |213,115| 190 220 0,97 0,97
11 6,411 | 7,235 | 193,710 | 269,642 | 200 270 0,97 1,00
12| = | 9,167 | 7,503 | 517,699 |287,895| 520 290 1,00 0,99
13| &9 | 6446 [ 8103 | 203,570 | 359,577 | 210 370 0,97 0,97
14| === | 7,135 [ 8,822 | 259,876 |465,575| 260 470 1,00 0,99
15| &P | 6,544 | 9,067 | 213,115 |500,245[ 220 | 500 | 0,97 1,00
16| = | 6,731 | 9,567 | 222,436 |587,767| 230 590 0,97 1,00
17 : 7,335 | 9,967 | 278,642 |657,746| 280 660 1,00 1,00
18 o 7,235 | 10,367 | 269,642 | 727,539 | 270 730 1,00 1,00
19 L 6,877 | 6,544 | 231,679 |213,115| 240 230 0,97 0,93
20 o 8,003 [ 7,100 | 342,257 |250,876| 350 250 0,98 1,00
21 7,603 | 7,503 | 297,148 |287,895| 300 290 0,99 0,99
22 7,703 | 8,003 | 306,401 |342,257| 310 350 0,99 0,98
23 7,503 | 8,449 | 287,895 |413,811| 290 420 0,99 0,99
24 7,903 | 8,967 | 324,907 |483,005| 330 490 0,98 0,99
25 7,803 | 9,467 | 315,654 |570,230| 320 570 0,99 1,00
26 8,967 | 9,867 | 483,005 |640,511| 490 640 0,99 1,00
27 8,103 | 10,167 | 359,577 |693,071| 360 700 1,00 0,99
28 9,467 | 6,411 | 570,230 |193,710| 570 200 1,00 0,97
29 11,267 | 7,135 | 882,645 [259,876| 890 260 0,99 1,00
30 13,167 | 8,449 |1210,091|413,811| 1210 420 1,00 0,99
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ANEXO 2. Resumen de las propiedades Fisicas (diametro, peso, volumen, densidad)

del Borojo en dos estados de madurez segunda repeticion.

Resumen de las Propiedades Fisicas del borojo (borojoa patinoi Cuatr.) en dos
estados de madurez (pitén y maduro)
Densidad fruto (
Diametro (mm) | Peso Unitario (g.) | Volumen (cc) g/cc)
Pinton [ Maduro| Pintén | Maduro | Pintén |Maduro [ Pinton | Maduro

1 12,767 | 5,754 |1141,155]| 184,045 | 1150 190 0,99 0,97
2 10,467 | 6,446 | 744,773 | 203,570 | 750 220 0,99 0,93
3 9,967 | 6,731 | 657,746 | 222,436 | 660 230 1,00 0,97
4 10,067 | 7,335 | 675,511 | 278,642 | 680 280 0,99 1,00
5 12,567 | 8,003 [1106,687 | 342,257 | 1110 350 1,00 0,98
6 9,167 | 8,249 | 517,699 | 379,377 [ 520 380 1,00 1,00
7 5,754 | 8,717 | 184,045 | 448,575 [ 190 450 0,97 1,00
8 7,235 | 9,267 | 269,642 [ 535,152 | 270 540 1,00 0,99
9 8,349 | 9,367 | 396,811 | 552,577 [ 400 560 0,99 0,99
10| eng [ 7803 | 9,867 | 315,654 | 640,511 [ 320 640 0,99 1,00
11 12,667 | 10,367 |1123,921| 727,539 | 1130 740 0,99 0,98
12 | &= |10,167 | 10,667 | 693,071 | 779,241 | 700 780 0,99 1,00
13| &€& | 9,867 | 11,167 | 640,511 | 865,411 | 640 870 1,00 0,99
14| ™= | 7,503 | 11,667 | 287,895 | 951,581 [ 290 960 0,99 0,99
15 2 12,467 | 12,167 |1089,453|1037,751| 1090 1040 1,00 1,00
16 | geum | 7,603 | 12,367 | 297,148 |1072,219| 300 1080 0,99 0,99
17 | pam (10,967 | 12,667 | 830,943 |1123,921| 830 1130 1,00 0,99
18 | g | 8,717 | 13,167 | 448,575 |1210,091| 450 1220 1,00 0,99
19| pal | 7,903 | 9,167 | 324,907 | 517,699 [ 330 530 0,98 0,98
20| ;& ([ 7,000 | 10,167 | 241,111 | 693,071 | 250 700 0,96 0,99
21 7,903 | 10,767 | 324,907 | 796,475 | 330 800 0,98 1,00
22 10,567 | 11,367 | 762,007 | 899,879 | 770 900 0,99 1,00
23 9,867 | 11,767 | 640,511 | 968,815 [ 640 970 1,00 1,00
24 6,446 | 12,267 | 203,570 [1054,985| 210 1060 0,97 1,00
25 13,067 | 12,467 |1192,857]1089,453| 1200 1090 0,99 1,00
26 8,249 | 12,567 | 379,377 |1106,687( 380 1110 1,00 1,00
27 10,467 | 13,067 | 744,773 |1192,857| 750 1200 0,99 0,99
28 11,167 7,135 | 865,411 | 259,876 | 870 270 0,99 0,96
29 7,503 | 7,100 | 287,895 | 250,876 [ 290 260 0,99 0,96
30 12,067 | 7,000 |1020,517| 241,111 | 1020 250 1,00 0,96
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ANEXO 3. Resumen de las propiedades Fisicas (diametro, peso, volumen, densidad)

del Borojo en dos estados de madurez tercera repeticion.

estados de madurez (pitén y maduro)

Resumen de las Propiedades Fisicas del borojo (borojoa patinoi Cuatr.) en dos

Densidad fruto (

Diametro (mm) | Peso Unitario (g.) | Volumen (cc) g/cc)

Pintén [ Maduro | Pintén | Maduro | Pinton | Maduro| Pintén | Maduro

1 8,822 6,411 465,575| 193,710 470 200 0,99 0,97
2 8,449 7,235| 413,811| 269,642 420 270 0,99 1,00
3 8,349 7,703| 396,811| 306,401 400 310 0,99 0,99
4 8,549 8,103| 430,811| 359,577 430 360 1,00 1,00
5 7,000 8,349| 241,111| 396,811 250 400 0,96 0,99
6 9,067 8,449| 500,245| 413,811 500 420 1,00 0,99
7 7,100 8,549| 250,876| 430,811 250 430 1,00 1,00
8 8,717| 8,822 448,575| 465,575 450 470 1,00 0,99
9 8,249 8,967 379,377| 483,005 380 490 1,00 0,99
10 5754 9,467 184,045| 570,230 190 570 0,97 1,00
11| €| 9167| 9,867| 517,699| 640,511 520 640 1,00 1,00
12 - 6,446| 9,767 203,570| 622,964 210 630 0,97 0,99
13 o 7,235| 10,067 269,642| 675,511 270 680 1,00 0,99
14| o | 9,467| 10,267 | 570,230| 710,305 570 710 1,00 1,00
15| €9 | 9,967 10,367 | 657,746| 727,539 660 730 1,00 1,00
16| === |10,467| 10,467 | 744,773| 744,773 750 750 0,99 0,99
17| [ 10,867| 10,567| 813,709 762,007 820 770 0,99 0,99
18 — 11,267| 10,767| 882,645| 796,475 890 800 0,99 1,00
19 = 11,467| 10,867| 917,113 813,709 920 820 1,00 0,99
20 oc 11,867 | 10,967 | 986,049 830,943 990 830 1,00 1,00
21 8,249 11,067 379,377| 848,177 380 850 1,00 1,00
22 9,067 | 11,267 | 500,245| 882,645 500 890 1,00 0,99
23 12,467| 11,467]1089,453| 917,113| 1090 920 1,00 1,00
24 13,067 | 11,567]1192,857| 934,347| 1200 940 0,99 0,99
25 13,167 | 11,867]1210,091| 986,049| 1210 990 1,00 1,00
26 10,167| 11,967| 693,071(1003,283 700 1010 0,99 0,99
27 10,767 | 12,067| 796,475(1020,517 800 1020 1,00 1,00
28 7,603| 12,767 413,811)1141,155 420 1150 0,99 0,99
29 12,767| 12,867]1141,155(1158,389| 1150 1160 0,99 1,00
30 8,249 12,967 | 379,377]1175,623 380 1180 1,00 1,00
Media 9,02 9,45 532,90 599,17|536,41| 624.77 0,99 0,98

Des St 0.91 0.77 3.6 1.76 2.18 2.08( 0.001| 0.004
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ANEXO 4.

Resumen de las propiedades Fisicas (Porcentaje de cascara, pulpa,

semilla, textura.) del Borojo en dos estados de madurez primera

repeticion.

Resumen de las Propiedades Fisicas del borojo (borojoa patinoi Cuatr.) en dos estados de madurez (pitén y maduro)
Porcentaje cascara Porcentaje pulpa Porcentaje semilla| textura (Kg./cm2)
Pintén Maduro Pintén Maduro Pintén | Maduro | Pinton Maduro
1 9,311 4,071 409,706 179,142 46,557 | 20,357 | 5,78 4,66
2 8,276 4,449 364,153 195,744 41,381 | 22,244 | 596 4,84
3 7,936 4,634 349,193 203,878 39,681 | 23,168 | 4,99 3,87
4 8,616 5,943 379,113 261,49 43081 | 29,715 | 6,01 4,89
5 4,822 6,498 212,178 285,918 24111 | 32,491 | 4,87 3,75
6 10,005 6,313 440,215 271,776 50,024 | 31,565 | 5,45 4,33
7 5,018 7,588 220,771 333,852 25,088 | 37,938 | 5,63 4,51
8 8,971 10,354 394,746 455,575 44,857 | 5L,77 | 7,02 59
9 7,588 13,861 333,852 609,903 37,938 | 69,307 | 598 4,86
10 3,681 4,262 161,96 187,541 18,405 | 21,311 | 6,32 5,2
1 — 3,874 5,393 170,465 237,285 19,371 | 26,964 | 4,99 3,87
12 Z 10,354 5,758 455,575 253,347 51,77 | 28,789 | 5,63 4,51
13 O 4,071 7,192 179,142 316,428 20,357 | 35958 | 5,98 4,86
14 — 5,198 9,311 228,691 409,706 25988 | 46,557 | 5,74 4,62
15 O 4,262 10,005 187,541 440,215 21,311 | 50,024 | 6,98 5,86
16 l: 4,449 11,755 195,744 517,235 22,244 | 58,777 | 5,89 4,77
17 Lu 5,573 13,155 245,205 578,816 27,864 | 65775 | 4,99 3,87
18 D. 5,393 14,551 237,285 640,234 26,964 | 72,754 | 5,67 4,55
19 Lu 4,634 4,262 203,878 187,541 23,168 | 21,311 | 4,89 3,77
20 D: 6,845 5,018 301,186 220,771 34,226 | 25088 | 596 4,84
21 5,943 5,758 261,49 253,347 29,715 | 28,789 | 545 4,33
2 6,128 6,845 269,633 301,186 30,64 | 34,226 | 564 4,52
23 5,758 8,276 253,347 364,153 28,789 | 41,381 | 587 4,75
24 6,498 9,66 285,918 425,044 32,491 48,3 4,88 3,76
25 6,313 11,405 271,775 501,803 31,565 | 57,023 | 4,67 3,55
26 9,66 12,81 425,044 563,65 48,3 64,051 | 5,55 4,43
27 7,192 13,861 316,428 609,903 35958 | 69,307 | 5,88 4,76
28 11,405 3,874 501,803 170,465 57,023 | 19,371 | 5,77 4,65
29 17,653 5,198 776,728 228,691 88,265 | 25988 | 5,67 4,51
30 24,202 8,276 1064,88 364,153 121,009 | 41,381 | 6,23 4,44
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ANEXO 5.

Resumen de las propiedades Fisicas (Porcentaje de cascara, pulpa,

semilla, textura.) del Borojo en dos estados de madurez segunda

repeticion.

Resumen de las Propiedades Fisicas del borojo (borojoa patinoi Cuatr.) en dos estados de madurez (pitén y maduro)

Porcentaje cascara

Porcentaje pulpa

Porcentaje semilla

textura (Kg./cm2)

Pintén Maduro Pintén Maduro Pintén Maduro Pintén Maduro
1 22,823 3,681 1004,217 161,96 114,116 18,405 7,26 4,29
2 14,895 4,071 655,4 179,142 74,477 20,357 7,44 4,47
3 13,155 4,449 578,816 195,744 65,775 22,244 6,47 5,67
4 13,51 5,573 594,45 245,205 67,551 27,864 7,49 4,52
5 22,134 6,845 973,885 301,186 | 110,669 34,226 6,35 3,38
6 10,354 7,588 455,575 333,852 51,77 37,938 6,93 3,96
7 3,681 8,971 161,96 394,746 18,405 44,857 7,11 4,66
8 5,393 10,703 237,285 470,934 26,964 53,515 8,5 5,53
9 7,936 11,052 349,193 486,268 39,681 55,258 7,46 4,49
10 6,313 12,81 277,775 563,65 31,565 64,051 7,8 4,83
11 N 22,478 14,551 989,051 640,234 112,392 72,754 6,47 4,99
12 Z 13,861 15,585 609,903 685,732 69,307 77,924 7,11 4,76
13 O 12,81 17,308 563,65 761,562 64,051 86,541 7,46 4,49
14 — 5,758 19,032 253,347 837,391 28,789 95,158 7,22 4,25
15 U 21,789 20,755 958,719 913,221 108,945 103,775 8,46 5,49
16 |: 5,943 21,444 261,49 943,553 29,715 107,222 7,37 4,96
17 Lu 16,619 22,478 731,23 989,051 83,094 112,392 6,47 5,78
18 D_ 8,971 24,202 394,746 1064,88 44,857 121,009 7,15 5,88
19 Lu 6,498 10,354 285,918 455,575 32,491 51,77 6,37 4,65
20 D: 4,822 13,861 212,178 609,903 24,111 69,307 7,44 4,47
21 6,498 15,93 285,918 700,898 32,491 79,648 6,93 4,96
22 15,24 17,998 670,566 791,894 76,201 89,988 7,12 5,15
23 12,81 19,376 563,65 852,557 64,051 96,882 7,35 4,99
24 4,071 21,1 179,142 928,387 20,357 105,499 6,36 4,39
25 23,857 21,789 1049,714 958,719 119,286 108,945 8,25 5,28
26 7,588 22,134 333,852 973,885 37,938 110,669 7,03 4,99
27 14,895 23,857 655,4 1049,714 74,477 119,286 7,36 4,39
28 17,308 5,198 761,562 228,691 86,541 25,988 7,25 4,28
29 5,758 5,018 253,347 220,771 28,789 25,088 7,11 4,14
30 20,41 4,822 898,055 212,178 102,052 24,111 8,12 5,15
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ANEXO 6.

Resumen de las propiedades Fisicas (Porcentaje de cascara, pulpa,

semilla, textura.) del Borojo en dos estados de madurez tercera

repeticion.

Resumen de las Propiedades Fisicas del borojo (borojoa patinoi Cuatr.) en dos estados de madurez (pitén y maduro)
Porcentaje cascara Porcentaje pulpa Porcentaje semilla textura (Kg./cm2)

Pinton Maduro Pinton Maduro Pinton Maduro Pintén Maduro
1 22,823 3,681 1004,217 161,96 114,116 18,405 7,26 4,29
2 14,895 4,071 655,4 179,142 74,477 20,357 7,44 4,47
3 13,155 4,449 578,816 195,744 65,775 22,244 6,47 5,67
4 13,51 5,573 594,45 245,205 67,551 27,864 7,49 4,52
5 22,134 6,845 973,885 301,186 110,669 34,226 6,35 3,38
6 10,354 7,588 455,575 333,852 51,77 37,938 6,93 3,96
7 3,681 8,971 161,96 394,746 18,405 44,857 7,11 4,66
8 5,393 10,703 237,285 470,934 26,964 53,515 8,5 5,53
9 7,936 11,052 349,193 486,268 39,681 55,258 7,46 4,49
10 6,313 12,81 277,775 563,65 31,565 64,051 7,8 4,83
11 ™ 22,478 14,551 989,051 640,234 112,392 72,754 6,47 4,99
12 Z 13,861 15,585 609,903 685,732 69,307 77,924 7,11 4,76
13 O 12,81 17,308 563,65 761,562 64,051 86,541 7,46 4,49
14 — 5,758 19,032 253,347 837,391 28,789 95,158 7,22 4,25
15 U 21,789 20,755 958,719 913,221 108,945 103,775 8,46 5,49
16 I: 5,943 21,444 261,49 943,553 29,715 107,222 7,37 4,96
17 Lu 16,619 22,478 731,23 989,051 83,094 112,392 6,47 5,78
18 2l 8,971 24,202 394,746 1064,88 44,857 121,009 7,15 5,88
19 Lu 6,498 10,354 285,918 455,575 32,491 51,77 6,37 4,65
20 0: 4,822 13,861 212,178 609,903 24,111 69,307 7,44 4,47
21 6,498 15,93 285,918 700,898 32,491 79,648 6,93 4,96
22 15,24 17,998 670,566 791,894 76,201 89,988 7,12 5,15
23 12,81 19,376 563,65 852,557 64,051 96,882 7,35 4,99
24 4,071 21,1 179,142 928,387 20,357 105,499 6,36 4,39
25 23,857 21,789 1049,714 958,719 119,286 108,945 8,25 5,28
26 7,588 22,134 333,852 973,885 37,938 110,669 7,03 4,99
27 14,895 23,857 655,4 1049,714 74,477 119,286 7,36 4,39
28 17,308 5,198 761,562 228,691 86,541 25,988 7,25 4,28
29 5,758 5,018 253,347 220,771 28,789 25,088 7,11 4,14
30 20,41 4,822 898,055 212,178 102,052 24,111 8,12 5,15
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ANEXO 7.

repeticiones

Andlisis Quimico del

jugo estado pinton

UNIVERSIDAD CENTRAL DEL ECUADOR
FACULTAD DE CIENCIAS QUIMICAS
OFERTA DE SERVICIOS Y PRODUCTOS

LABORATORIO DE ALIMENTOS
INFORME DE RESULTADO

en tres

INF-LAB-AL- 5005
ORDEN DE TRABAJO No 6686

SOLICITADO POR: Juan Carlos Salgado
DIRECCION DEL CLIENTE: Av. Intervalles Casa 77
MUESTRA DE: Alimento
DESCRIPCION: Pulpa de Borojo Pinton
LOTE: Pintén 12,3

FECHA DE ELABORACION:

FECHA DE VENCIMIENTO:

FECHA DE RECEPCION: 16/06/05

HORA DE RECEPCION: 11:46

FECHA DE ANALISIS: 17.20,21,22/06/05
FECHA DE ENTREGA DE RESULTADOS 23/06/05

A LA SECRETARIA:

CARACTERISTICAS DE LA MUESTRA

COLOR:

Caracteristico

OLOR:

Caracteristico

ESTADO:

Sélido

CONTENIDO DECLARADO: 500 g CONTENIDO ENCONTRADO: 500 ¢g
 OBSERVACIONES: 5
MUESTREADO POR: | El Cliente
INFORME
PARAMETROS UNIDAD RESULTADO METODO
Proteina ——— 954.01/AOAC, 17 th
(factor 6.25) % 094 :0:73 110.84 Edition.2000
Grasa % 0.00 922.06/A0AC, 17 th
" Edition,2000
Humedad % 925.09B/A0AC, 17 th
64.67:67.64:64.40 Edition.2000
Cenizas % E . 923.03/A0AC, 17 th
0.75:0.74: 0.73 Edition,2000
. 962.09/ AOAC, 17 th
o, . . 2.
Fibra %o 2.15:2.09:2.01 Edition,2000
Carbohidratos %o 27.41:27.26:26.55 Cilculo
Calorias Kcal./100 g 113.5:113.3:110.1 Cilculo
Sélidos Solubl % 28.0:27.0:29.0 Refractométrico
Indice de Refraccion 1.378:1.278:1.478 Refractométrico
pH 2.96:2.94:2.97 Potenciométrico
Vitamina C mg/100g 70.23:70.36:74.40 HPLC
Azicares Totales %o 3.65:3.77: 3.67 Luff-Schoorl
Acidez (icido citrico) % 3.10:3.20:3.17 MAL-01
Calcio mg/Kg 733.88:734.88:732.88 Espectrof étrico
T mg/Kg 5.40:5.08:4.76 Espectrofotométrico
mg/100 g 71.78 :72.78:70.78 Espectrofotométrico

La Facultad n responsabiliza

Quito — Ecuador RAL-4.1-05

g r documentos fotocopiados
Telefax directo: 3216-740 Troncal: 502-262 502-456 Ext. 12

E - mail: facquim@andinanet.net
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ANEXO 8. Analisis Quimico del jugo estado maduro en tres repeticiones.

UNIVERSIDAD CENTRAL DEL ECUADOR
FACULTAD DE CIENCIAS QUIMICAS
OFERTA DE SERVICIOS Y PRODUCTOS

LABORATORIO DE ALIMENTOS
INFORME DE RESULTADO

(5}

INF-LAB-AL- 5005
ORDEN DE TRABAJO No 6685

A LA SECRETARIA:

SOLICITADO POR: Juan Carlos Salgado
DIRECCION DEL CLIENTE: Av. Intervalles Casa 77
MUESTRA DE: Alimento
DESCRIPCION: Pulpa de Borojo Maduro
LOTE: Maduro 1.2.3

FECHA DE ELABORACION: - -

FECHA DE VENCIMIENTO: | ==memeee

FECHA DE RECEPCION: 16/06/05

HORA DE RECEPCION: 11:46

FECHA DE ANALISIS: 17,20,21,22/06/05

FECHA DE ENTREGA DE RESULTADOS 23/06/05

CARACTERISTICAS DE LA MUESTRA

COLOR:

Caracteristico

OLOR:

Caracteristico

ESTADO:

Sélido

CONTENIDO DECLARADO: 500 g

CONTENIDO ENCONTRADO: 500 g

[OBSERVACIONES: [
MUESTREADO POR: | El Cliente
INFORME
PARAMETROS UNIDAD RESULTADO METODO
Proteina 954.01/AOAC, 17 th
(factor 6.25) % 0:97 +13:06 1,008 Edition,2000
Grasa % 0.00 922.06/A0AC, 17 th
i Edition,2000
Humedad % 925.09B/A0AC, 17 th
68.71:68.84:69.72 Edition.2000
Cenizas % 923.03/A0AC, 17 th
0.84:0.80:0.78 Edition,2000
’ 3 B 962.09/ AOAC, 17 th
Fibra %o 2.50:2.65:2.58 Edition,2000
Carbohidratos % 31.04:28.17:31.40 Cilculo
Calorias Kcal./100 g 127.9:115.6:129.0 Calculo
Solidos Solubles % 29.5:30.5:28.5 Refractométrico
Indice de Refraccién 1.385:1.285:1.485 Refractométrico
pH 2.97:2.89:3.00 Potenciométrico
Vitamina C mg/100g 92.74:92.60:93.47 HPLC
Azicares Totales % 8.08:8.12: 8.04 Luff-Schoorl
Acidez (acido citrico) % 2.89:2.93:2.94 MAL-01
mg/Kg 1044.96:1046.96:1042. 96| Espectrofotométrico
mg/Kg 9.93:10.99:12.06 Espectrofotométrico
mg/100 g 142.25:173.38:111.12 Espectrofotométrico

DE ALIMENTOS

Quito - Ecuador

iginal. La Facultad no se responsabiliza por documentos fotocopiados
#Sco Viteri s/n y Gato Sobral— Telefax directo: 3216-740 Troncal: 502-262 502-456 Ext. 12

E - mail: facquim@andinanet.net

RAL-4.1-05
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ANEXO 9. Encuesta de degustacion.

UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE

FACULTAD DE INGENIERIA EN CIENCIAS AGROPECUARIAS Y AMBIENTALES
CARRERA DE INGENIERIA AGROINDUSTRIAL

ENCUESTA DE DEGUSTACION

INSTRUCCIONES: Marque con una X las alternativas que usted crea conveniente,
segun las caracteristicas planteadas.

CODIGO

OLOR SABOR

TEXTURA

MUY

FUERTE | NORMAL | DEBIL | POCO DULCE DULCE DULCE

SUAVE

FIRME

DURA

COLOR

BJOO1

BJ002

BJOO3

BJOO4

BJOO5

BJOO6

BJOO7

BJOO8

BJO09

BJO10
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ANEXO 10. Norma INEN 0381

I8 repr oduc ok

Instiwto Ecuatoriang de Normalizacion, INEN — Casilla 17-01-3999 - Baquerizo Moreng E8-29 y Almagro — Quito-E cuador — P

INEN

COU: s84.8 #1 03.02-303
Horma Técnica CONSERVAS VEGETALES INEN 381
Ecuatoriana DETERMINACION DE ACIDEZ TITULABLE Primera revision
METODO POTENCIOMETRICO DE REFERENCIA 1985-12

1. OBJETO

1.1 Esta norma esiablece el método potencioméftrico para determinar la acidez fitulable en
conservas vegetales y Jugos de frutas.

2. RESUMEN

2.1 Determinar la acidez titulable mediante un potencidmetro y utilizando hidréxido de sodio.

3. INSTRUMENTAL

3.1 Balanza analitica, sensible al 0,1 mg.

3.2 Potenciémetro, con electrodos de vidrio.

3.3 Agitador mecanico o electromagnético.

34 Mortero.

3.5 Matraz Erlenmeyer de 250 cm”.

36 Condensador de reflujo.

3.7 Matraz volumétrico de 250cm”.

3.8 Bano de agua.

3.9 Embudo; para filtracidn.

4. REACTIVOS

4.1 Solucién 0,1 M de hidroxido de sodio.

4.2 Solucién reguladora, de pH conocido. Se recomienda pH = 9.

{Continda)
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5. PREPARARCION DE LA MUESTRA
51 Productos liquidos o facilmente filtrables (jugos, jarabes, liquidos de encurtido y productos
fermentados).
5.1.1 Mezclar convenientemente la muestra y filirar utilizando algodon o papel filiro.

8.1.2 Colocar 25 cm® del liguido filtrado en un matraz volumétrico de 230 cm® y diluir a volumen con
agua desfilada previamente hervida y enfriada, mezclando luego perfectamente |a solucidn.

5.2 Productos densos o dificiles de filtrar, (salsas en conserva, mermeladas, jaleas).

5.2.1 Mezclar y ablandar la muestra en un mortero.

52.2 Pesar 25 g de muesira, con aproximacion al 0,01 g, y transferir a un matraz Erdenmeyer,
anadiendo luego 50 cm® de agua desfilada caliente; mezclar convenientemente hasta obtener un
liquido de aspecto uniforme.

5.2.3 Acoplar el condensador de reflujo en el matraz Erenmeyer y calentar en el bano de agua
hirviente durante 30 min; enfriar y transferir el contenido a un matraz volumétrico de 250 cm’,
diluyendo a volumen con agua destilada previamente hervi da y enfriada.

5.2.4 Mezclar perfectamente y filtrar,

5.3 Productos solidos, secos y congelados.

53.1 Fraccionar en partes pequefas la muestra que previamente deberd descongelarse, si es
necesario; limpiar la muestra de tallos, semillas y otros cuerpos exiranos.

5.3.2 Triturar la muesira en el mortero y pesar, con aproximacion al 0,01 g, aproximadaments 25 g de
la misma, continuando luego como se indica en 5.2.2.

6. PROCEDIMIENTO
6.1 La determinacion debe realizarse por duplicado sobre la misma muestra preparada.

6.2 Comprobar el funcionamiento correcto del polencidmetro utilizando la solucién reguladora de pH
conocido.

6.3 Lavar el electrodo de vidrio varias veces con agua destilada hasta que la leciura del pH sea de
aproximadamente 6.

{Continua)
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6.4 Colocar en un mafraz volumétrico de 25 a 100 cm® de la muestra preparada, segun la acidez
esperada, y sumergir los electrodos en la muestra.

6.5 Anadir rapidamente de 10 a 50 cm® de la solucién 0,1 N de hidréxido de sodio, agitando hasta
alcanzar pH 6, determinade con el potenciomefro.

6.6 Continuar afiadiendo lentamente solucion 0,1 N de hidréxido de sodio hasta obtener pH 7; luego,
adicionar la solucion 0,1 N de hidréxido de sodio en cuatro gotas por vez, registrando el volumen de la
misma y el pH obtenido después de cada adicion, hasta alcanzar pH 8,3 aproximadamente.

6.7 Por interpolacion, establecer el volumen exacto de solucidn 0,1 N de hidrdxido de sodio afiadida,
comespondients al pH 8.1.
7. CALCULOS

7.1 La acidez titulable se determina mediante la ecuacion siguiente:

T.4.1 Para productos liguidos:

NLM) 10
p-—VNMITO
Vo

Siendo:

g de acido en 1 000 cm” de producto.

cm® de NxOH usados para la titulacion de la alicuota.
normalidad de la solucion de NaOH.

= peso maolecular del dcido considerado como referencia.
V. =volumen de la alicuota tomada para el andlisis en 6.4.

A
v,
N,
M

7.1.2 Para productos sdlidos:

VM
Va

Siendo:
A =g de acido por 100 g de producto.
Vv, = de Ma0OH usados para la titulacion de la alicuota.
M, = normalidad de la solucion de NaDH.
M =peso molecular del dcido considerado como referencia.
V. =volumen de la alicuota tomada para el andlisis en 6.4.

(Continua)
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8. ERRORES DE METODO
8.1 La diferencia entre los resultados de una determinacion efectuada por duplicado no debe exceder
del 2% del promedio aritmético de los resuitados; en caso contrario, debe repetirse la determinacion.
9. INFORME DE RESULTADOS

9.1 Como resultado final, debe reportarse la media aritmética de los resultados de la determinacion,
con una cifra decimal.

9.2 La acilez fitulable se expresa en gramos del &cido predominante en el producto analizado por
100 g 6 1 000 cm’ de la muestra. En este caso, debe considerarse lo indicado en el Anexo A.

9.3 En el informe de resultados, deben indicarse el método usado y el resultado obtenido. Debe
mencionarse, ademas, cualquier condicion no especificada en esta norma o considerada como
opcional, asi como cualquier circunstancia que pueda haber influido sobre el resultado.

9.4 Deben incluirse todos los detalles para la completa identificacion de la muestra.

(Continua)
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ANEXO A
ACIDOS PRESENTES EN CONSERVAS VEGETALES
ACIDOS PRODUCTOS GRAMOS
POR
MILIEGUIVALENTE
Malico Derivados de frutas con semilla
o0 huesillos 0,067
Citrico anhidro Derivados de bayas y frutas 0,064
citricas
Citrico monohidratado ~ Derivados de bayas y frutas 0,070
citricas
Tartérico Derivados de la vid 0,075
Oalico Derivados de espinacas y tallos 0,045
Acético Productos encurtidos y 0,060
adobados
(Cortinua)
-G~ 1883028
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APENDICE Z
Z.1 NORMAS A CONSULTAR
Esta norma no requiere de ofras para su aplicacion.

Z.2 BASES DE ESTUDIO

Official Methods of Analysis of the AOAC; 22061: Titratable Acidity-Glass electrode Method, 12"
Edicion, Washington, 1975.

Recomendacion I1ISO R 750: Fruit and vegetable products. Determination of titratable acidity.
International Organization for Standardization. Ginebra, 1968.

Norma Argentina IRAM 15735: Jugos y néctares de fruta. Método de determinacion de la acidez total.
Instituto Argentino de Racionalizacion de Materiales. Buenos Aires, 1968.

Norma Hind( 4939: Methods of test for products derived from fruits and vegetables. Indian Standards
Institution. Nueva Delhi, 1968.

Norma Sanitaria Panamericana OFSANPAN-IALUTZ A 008. Norma Técnica General de Métodos
Fisicos y Quimicos para analisis de Alimentos OPS/OMS. Oficina Panamericana, Washington, 1968.

Norma Francesa V 05-101. Produits derives des fruits et léegumes. Détermination de l'acidité titratabie.
Association Frangaise de Normalisation. Paris, 1967.
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INFORMACION COMPLEMENTARIA

Documento: TITULO: CONSERVAS VEGETALES. DETERMINACION DE Cadigo:
NTE INEN 381 ACIDEZ TITULABLE. METODO POTENCIOMETRICO DE AL 02.01-303
Primera revision REFERENCIA.

ORIGINAL: REVISION:

Fecha de iniciacion del estudio: Fecha de aprobacion anterior por Conscjo Directivo  1978-06-01

Oficializacion con ¢l Caricter de OBLIGATORIA
Por Acuerdo No. de
publicado en ¢l Registro Oficial No.  de

Fecha de iniciacién del estudio:

Fechas de consulta publica: de a

Subcomité Técnico:
Fecha de iniciacion: Fecha de aprobacitn:
Integrantes del Subcomité Técnico:

NOMBRES: INSTITUCION REPRESENTADA:

Posteriormente, para aprovechar la asistencia técnica
prestada al INEN por organismes internacionales para
actualizar el texto de la porma de acuerdo a nucva
bibliografia, la Direccién General dispuso la revision de la
norma, la que estuvo a cargo del personal técnico del
INEN con asesoria de expertos internacionales.

Por esta razén no se considerd necesario convocar de
nuevo al Subcomité Técnico.

Otros tramites: ' Esta norma sin ningin cambio en su contenido fue DESREGULARIZADA, pasando de
OBLIGATORIA a VOLUNTARIA, scgin Resolucion de Conscjo Directivo de 1998-01-08 y oficializada
mediante Acuerdo Ministerial No. 235 de 1998-05-04. publicado cn el Registro o Oficial No. 321 del 1998-05-20

El Conscjo Directivo del INEN aprobé cste proyecto de norma en sesion de  1985-12-26

Oficializada como: OBLIGATORIA Por Acucrdo Ministerial No. 79 del 1986-02-04
Registro Oficial No. 379 del 1986-02-20
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ANEXO 11. Norma INEN 0389

CDU 664.8 ﬂm

(pH) en conservas vegetales.

2. INSTRUMENTAL
2.1 Potencidmetro. con electrodos de vidrio.
2.2 Vaso de precipitacion de 250 cm’.
2.3 Agitador.
3. PREPARACION DE LA MUESTRA

3.1 Silamuestra es liquida, homogeneizaria convenientemente mediante agitacion.

quefia cantidad de agua (recientemente hervida y enfriada) y mediante agitacion.

INEN, Casilla 3999 - Baquerizo 454 - Quito-E cuador - Prohibida la reproduccién

4. PROCEDIMIENTO

S o

4.1 Efectuar la determanacion por duplicado sobre la misma muestra preparada.

4.2 Comprobar el corecto funcionamiento del potencidmetro.

100 cm’ de agua destilada (recientemente hervida y enfriada) y agitar suavemente,

existan.

AL 02.01-314
CONSERVAS VEGETALES INEN 389
- DETERMINACION DE LA CONCENTRACION DEL ION Primera Revision
oo HIDROGENO (pH) 1085-12
1. OBJETO

1.1 Esta norma establece el método potenciométrico para determinar la concentracidn del ion hidrogeno

3.2 Sila muestra corresponde a productos densos o heterogéneos, homogeneizarla con ayuda de una pe-

4.3 Colocar en &l vaso de precipitacion aproximadamente 10 g 6 10 cm® de la muestra preparada, afadir

i 4.4 Si existen particulas en suspension, dejar en reposo & recipiente para que &l liquido se decante.

4.5 Determinar & pH introduciendo los electrodos del potenciometro en el vaso de precipitacion con la
muestra, cuidando que ésios no toquen las paredes del recipiente ni las particulas sdlidas, en caso de que

(Continua)
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5. ERRORES DE METODO
5.1 La diferencia entre los resultados de una determinacidn efectusda por duplicado no debe exceder de
0,1 unidades de pH; en caso confrario, debe repetirse la determinacon.
6. INFORME DE RESULTADOS
6.1 Comao resultado final, debe reportares la media aritmética de los resultados de la determinacion.
6.2 En el informe de resultados, deben indicarse el método usado y el resultado obtenido. Debe mencio-
narse ademsas cuslguer condicidn no espedficeds en esta norma o considerada como opcional, asi como

cualquier cincunstancia que pueda haber influido sobre el resultado.

6.3 Deben induirse todos los detalles para la completa identificacdn de la muestra.

rCaontinua)

-2 18830340
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APENDICE Z

Z.1 NORMAS A CONSULTAR

Esta norma no requiere de ofras para su aplicacion.

Z.2 BASES DE ESTUDIO

ADAC. Method of Anslysie 10.030. Hidrogen-on Conceniration (pH). Association of Official Analytics
Chemists, Washington, 1875,

Joshyn. M. Methods in Food Analysiz. 2th Ed. pp 347_ Academic press. Mueva York, 1970

Norma Sanitaria Panamericana OFSANPAN-IALUTZ A 008. Norma Técnica General de métodos fisicos

y quimicos para andlisis de alimentos. Oficing Sanitaria Panamericana. Washington, 1968,

-3- 1983034
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INFORMACION COMPLEMENTARIA

Documento:  TITULO: CONSERVAS VEGETALES. DETERMINACION  Cédigo:

NTEINEN 389 DE LA CONCENTRACION DEL ION HIDROGENO (pH) AL 02.01-314
FPrimera revision

ORIGINAL: REVISION:

Fecha de iniciacion del estudio, Fecha de aprobacién anterior por Consejo Directivo 1978-06-01

Oficializacion por Acuerdo No 1276  de 1978-06-01
publicado en el Registro Oficial No 91 De 1979-12-21

Fecha de iniciacion del estudio:

Fechas de consulta piblica: de AL

Subcomité Técnico:

Fecha de iniciacion Fecha de aprobacion:

Integrantes del Subcomité Técnico:

NOMBRES: INSTITUCION REPRESENTADA:

Posteric te, para aprovechar la asi ia técnica prestada al INEN por organismos internacionales y

para actualizar el texto de ia norma de acuerdo a nueva bibliografia, la Direccidn General dispuso la revision
de la norma. la que estuvo a cargo del personal técnico del INEN con asesoria de expertos internacionales.

Por esta razon no se considerd necesano convocar de nuevo al Subcomité Técnico.

Otros tramites: #* Esta norma sin ningin cambio en su contenido fiue DESREGULARIZADA,
pasando dc OBLIGATORIA a VOLUNTARIA, scgin Resolucion de Conscjo Directivo de 1998-01-08
y oficializada mediante  Acuerdo Ministerial  No. 235 de 1998-05-04 publicado en ¢l Registro Oficial
No. 321 del 1998-05-20

El Conscjo Directivo del INEN aprobd este proyecto de norma cn sesion de 1985-12-26

Oficalizads como: OBLIGATORIA Por Acuerdo Ministerial No. 74 de 19860204
Registro Oficial No. 378 de 1986.02-19
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ANEXO 12. Norma INEN 1750

— Qult

INEN - Casiita 17-01-3999 - Baquerizo Moreno E829 y Aim

de No

Ciu: 1110 AL 02.01-202

Norma Técnica HORTALIZAS Y FRUTAS FRESCAS. MUESTREO INEN 1 750
Ecuatoriana 1994-09
Obligatoria

1. OBJETO

1.1 Esta norma establece el procedimiento para fomar muestras en hortalizas y frutas frescas.

2. TERMINOLOGIA

2.1 Partida. Cantidad de hortalizas y/o frutas frescas expedidas o transportadas en una sola vez, o
emlodh?nmacbpumoomlaopmwa documento de embarque, y puede estar compuesto por uno ¢
varios lotes

2.2 Lote. Cantidad definida de la partida, que se presume tiene las mismas caracteristicas uniformes
(la misma variedad, el grado de madurez, frescura, un mismo tipo o tamano, calibre, empaque o
embalaje), mediante el cual permite estimar la calidad y se somete a inspeccion como un conjunto
unitario.

2.3 Calidad. Conjunto de factores o caracteristicas de las hortalizas y/o frutas frescas, que pueden
evaluarse por medios sensoriales o ensayos fisicos, en los que se consideran: color, olor, sabor,
aroma, textura, defectos, tamano, apaniencia, masa (peso), siempre que se indique como requisitos de calidad
en las normas respectivas.

2.4 Inspeccion. Proceso por el cual se mide, examina, ensaya 0 compara un envase, unidad o
producto, con los requisitos de una norma.

2.5 Muestra. Grupo de unidades extraidas de un lote, que sirva para obtener la informacién necesaria
que permita apreciar una 0 mas caracteristicas del lote, lo cual servira de base para tomar una decision sobre
dicho lote o sobre el proceso que lo produjo.

2.6 Muestra elemental. Peguena cantidad de hortalizas y/o frutas frescas, tomadas de un punto
0 posicion a diferentes ubicaciones en el lote.

2.7 Muestra global. Cantidad de hortalizas y/o frutas frescas formada por el conjunto y mezcla de
muestras elementales.

2.8 Muestra reducida. Cantidad de hortaizas y/o frutas frescas, obtenida por reduccion de la muestra global
y que es representativa del lote.

(Continua)

DESCRIPTORES: Industria alimentaris. producios agricolas. hortalizas y frutas frescas, muestreo,

4- 1991-079
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2.9 Muestra para analisis. Cantidad de hortalizas y/o frutas frescas, representativa de la muestra
global o de la muestra reducida, que se destina para el examen en laboratorio, a fin de realizar los
analisis pertinentes.

2.10 Muestreo al azar. La primera condicion que se requiere para efectuar este muestreo, es la de

disponer de una tabla de nimeros al azar, es decir: de una secuencia de nimeros entre cero a nueve,
tomados al azar, la misma que debe estar debidamente controlada.

2.11 Defecto. Es el no cumplimiento con solo uno de los requisitos especificos para una unidad.
2.12 Unidad defectuosa. Es la unidad que tiene uno o mas defectos.

2.13 Porcentaje defectuoso. Cantidad de unidades inspeccionadas que resufta multiplicando por
ciento, el coeficiente entre la cantidad de unidades defectuosas y la cantidad de unidades
inspeccionadas.

El porcentaje de productos defectuosos se calcula mediante la ecuacion siguiente:
cantidad de defectuosos

% defectuosos = 100
Cantidad inspeccionada +

El resultado indica si el producto o lote esta dentro de los rangos indicados en las tablas de tolerancia
correspondientes.

2.14 Nivel de calidad (AQL). Porcentaje de defectuosos maximo o é nimero mayor de defectos en
100 unidades, que debe tener el producto para que el plan de muestreo dé por resultado la aceptacion
de la mayoria de los lotes sometidos a inspeccion.

2.15 Oftros términos relacionados con esta norma se encuentran definidos en la Norma INEN 255.

3. DISPOSICIONES GENERALES

3.1 La toma de muestra representativa del lote de las hortalizas y/o frutas frescas, la efectuaran
inspectores designados por compradores y vendedores, debiendo llevarse a cabo en el sitio de
cosecha, ya para efectuar un examen de rutina en cualquier etapa de su manejo, después del corte, 0
para determinar en el laboratorio las caracteristicas especiales del mismo.

3.2 La toma de muestras de las hortalizas y frutas frescas debe realizarse al azar, aunque, a veces,
para descubrir la presencia de una variedad diferente 0 de una anomalia de cualquier tipo, debe
efectuarse un muestreo selectivo y no al azar. Por lo tanto, antes de empezar el muestreo, debe
establecerse qué caracteristicas son las que van a examinar.

(Continua)
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3.3 La toma de muestras debe efectuarse en tal forma que las muestras elementales representen todas las
caracieristicas del lote. Luego de separar las porciones danadas del lote contenido en envases,

s, cajas, sacos, fundas, eic., deben exiraerse muesiras separadas de las porciones buenas y de las
dafiadas.

3.4 La toma de muestras debe efectuarse en tal forma que las muestras obienidas, los recipientes que
las contengan y los aparatos usados en la extraccion, estén protegidos contra cualquier tipo de
contaminaciones.

3.5 Tan pronto se realice el muestreo scbre la muestra global o sobre la muestra reducida, éste debe
almacenarse y fransporiarse en condiciones tales gue se eviten cambics en e producto.

4. PROCEDIMIENTO

4.1 Preparacion del lote para muestreo. Ellote para muesireo debe prepararse de tal forma que las
muestras puedan fomarse sin impedimientos ni atrascs. Las muesiras deben exiraerse por las partes
interesadas o una autoridad competenie.

411 Cada ble debe mueshrearse separadamenie; en casos de que & lote presente dafios debidos al
fran spurte las porciones dafadas del lote deben aislarse ¥y muesirearse separadamente de las
porciones no dafadas. lgualmente, si la pariida no es considerada por el destinatario como uniforme,
ésta debe dividrse en loles homogénsos y muesirearse por separado, previo acuerdo enfre comprador y
vendedor.

4.2 Toma de muestras elementales. Las muesiras elementales deben fomarse al azar, de
diferentes puntos v a diferentes niveles del lote.

421 Productos envasados 0 empacados. Para productos envasados o empacados, (cajas de
madera, cajas de caridn, sacos o cosiales, fundas, eic.), las muestras deben extraerse al azar, de
acuerdo a lo senalado en la tabla 1.

TABLA 1. Determinacion del tamano de muestras para productos

envasados o empacados.
Mimero de cajas, sacos fundas, Mumero de cajas, sacos, fundas,
etc., de caracteristicas similares en efc., a extraerse, constituyendo cada
el loie una: una muesira elemental

hasfa 50 3

a1 20 8

91 130 8

151 280 13

281 500 20

501 1200 32 (minimao)

(Cantinua)
-3- 1681-078

118



HWTE IMEM 1 730 1954-05

4.2.2 Productos a granel. Por lo menos cinco muestras elementales deben extraerse de cada lote,
comespondients a una masa total o a un ndmere total de kiogramos, paquetes o atados, de acuerdo a o
sefialado en la tabla 2.

TABLA 2. Determinacién del tamano de muestra para productos a granel.

Masa del lote (en kg) o numero Masa total de muestras
tolal de unidades, paguetes o elementales o nimero iotal de
atados al lote unidades, paguetes o atados
que debe exiraerse, en kg
Hasta 200 10
2m 500 20
am 1000 30
1001 5000 &0
Mayor de 5 001 100 {minimao)

4.2.21 En el caso de hortalizas y frutas a granel, cuya masa sea mayor a dos kg por unidad, las
muesiras elementales deben constar por lo menos de cnco unidades.

4.3 Ensayos preliminares. Sobre la muestra global o sobre la muestra reducida se llevan a cabo
ensayos preliminares ian pronto como sea posible, después de efectuado el muestreo, para evitar
cualquier cambio en las caractenisficas que van a examinarse.

4.4 Muesira de laboratorio para ensayos. El tamaino de la muestra de laboratoric depende de los

ensayos que van a efectuarse, los mismos que deben especificarse en el contrato entre comprador y
vendedor, y estar de acuerdo con los requisitos minimos requenidos, como s2 anota en la tabla 3.

{Continua)
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TABLA 3. Tamano minimo de la muestra para ensayo, segun el producto.

PRODUCTO: HORTALIZAS

TAMANOS
Y
FORMAS

NOMBRE

VULGAR

CIENTIFICO

TAMANO MINIMO
DE CADA MUESTRA
PARA ENSAYO

Hortalizas pequenas

Jud
(vai

ias verdes
nitas)

Arvejas

Fréjol

Haba

Aji

Ajos

Pimiento o

pim

enton

Apio

Espinaca

Cilantro 0
culantro

Perejil,

Familia: Fabaceae (papifionaceae)
Género: Phaseolus,
Especie: Vulgaris L.

Familia: Fabaceae (papilionaceae)
Género: Pisum
Especie: Sativum L.

Familia: Fabaceae (papilionaceae)
Género: Phaseolus
Especie: Vulgaris L.

Familia: Fabaceae (papilionaceae)
Género: Vicia
Especie: Faba L.

Familia: Solanacea
Género: Capsicum
Especie: Frutescens L y otras

Familia: Liliaceae
Género: Allium
Especie: Sativum L.

Familia: Solanacea
Género: Capsicum
Especie: Nahum L. y otras.

Familia: Umbelliferae (Apiaceae)
Género: Apium
Especie: Graceolens L.

Familia: Chenopodiaceae
Género: Spinacia

Especie: Oleracea L.

Familia: Umbelliferae (Apiaceae)
Género: Coriandrum,

Especie: Sativum L..

Familia: Umbelliferae (Apiaceae),

Género: Petroselinum
Especie: Sativum Benth Hoffm

1 kg

(Continua)
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TABLA 3. (Continuacion)
TAMANOS NOMBRE TAMANO MINIMO
Y DE CADA
FORMAS VULGAR CIENTIFICO MUESTRA PARA
ENSAYO
Hortalizas Medianas | Tomate Rifon | Familia: Solanacea 2kg
Género: Lycopersicum
Especie: Esculentum Mill
Cebolla de Familia: Liliaceae, -
bulbo Género: Allium
Especie: Cepae L..
Cebolla blanca | Familia: Lilidceae, »
de rama o Género: Alium,s
cebolleta Especie: Fistulosum L.
Pepinilio o Familia: Curbitaceae, *
cohombro Género: Cucumis
Especie: Saltivus L.
Acelga Familia: Chenopodiaceae #
Género: Beta
Especie: Vulgaris L.
Remolacha o Familia: Chenopodiaceae -
betarraga Género: Beta
azucarera Especie: Vulgaris L.
Rabano Familia: Cruciferae (Brassicaceae) ®
Género: Raphanus,
Especie: Sativus L.
Nabo Familia: Cruciferae; (Brassicaceae) £
Género: Brassica
Especie: Napus L.
Melloco Familia: Basellaceae, -
Género: Ullucus
Especie: Tuberosus Lozano
Zanahoria Familia: Umbeliiferae (apiaceae) o
Amarilla Género: Daucus,
Especie: Carota L.
Zanahoria Familia: Basellaceae ”
blanca Género: Arracacha
Especie: EsculentaD. C.
(Continua)
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TABLA 3. (Continuacion)

TAMANOS NOMERE TAMARNO MINIMO
Y DOE CADA
FORMAS VULGAR CIENTIFICO MUESTRA PARA

ENSAYO
Horalizas Medianas | Camote (batata) | Familia: Comvolvulaceae 2kg
Género: Ipomoaea
Especie: Batata P.
Papa Familia: Sclanaceae -
Género: Solanum
Especie: Tuberosum L.
Oca Familia: Oxalidaceae -
Género: Oxalis
Especie: Tuberosa, Molina
Mashua Familia: Oxilidaceae -
Género: Tropasolum
Especie: Tuberosum R.& P.
Alcachofa Familia: Compositae (Asteraceae) -
Género: Cynara
Especie: Scolymus L.
Esparrago Familia: lliaceae -
Genero: Asparagus,
Especie: Officinalis L
Berenjena Familia: Solanaceas -
Género: Solanun,
Especie: Melongena L
Berro Familia: Cruciferae; (Brassicaceae) -
Género: Cardamine
Especie: Masturiioides Bert.
u - -
Hortalizas grandes Sambo o Familia: Cucurbitaceas 5 unidades
calabaza Genero: Curcubita,
Especie: Ficifolia Bauche
Zapallo o Familia: Cucurbitacea -
Zapallu o Género: Cucurbita
Ahuyama Especie: Maxima Duchesne
(Cortinua)
=r= 1681-078
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TABLA 3. (Continuacion)

TAMANDS NOMERE TAMANC MINIMO
¥ DE CADA
FORMAS VULGAR CIENTIFICO MUESTRA PARA

ENSAYO
Hortalizas Grandes Yuca o Familia: Euphorbiaceae 5 unidades
mandioca Genero: Manihot
Especie: Esulenta, sp. ¥ ofras
Pepinillo o Familia: Cucurbitdceae -
pepino Genero: Cucumis
Especie: Auguria L.
Name Familia: Dioscoreaceas -
Genero: Dioscorea
Especie: Sp.
Palmito Familia: Palmae [Arecaceas) -
Genero: Euterpe
Especie: Oleraceae Mart.
x| e -
Horializas varias Lechuga Familia: Compositae (Asteraceae); 10 unidades
Género: Lactuca,
Especie: Sativa L
Col o repollo Familia: Cruciferae (Brassicaceae) -
Género: Brassica
Especie: Oleraceae L.
Col de Bruselas | Familia: Cruciferae (Brassicaceae) -
Género: Brassica
Especie: Oleraceae Var
Repallo coliflor | Familia: Cruciferae (Brassicaceae) -
Género: Brassica
Especie: Oleraceae, Var Cothrytis
Espdarrago Familia: Liliacea, -
Género: Asparagus
Especie: Officinalis L
Choclo-Maiz Familia: Gramineas (Poaceas) -
tierno Geénero: Zea
Especie: Mays L.
bracoli Familia: Cruciferae -
Género: Brassica
Especie: oleraceae, var italica
Oiros -
(Continua)
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TABLA 3. (Continuacion)
PRODUCTSO: FRUTAS

TAMANOS NOMERE TAMANG MINIMO
¥ DE CADA
FORMAS VULGAR CIENTIFICO MUESTRA PARA

ENSAYO
Frutas muy Gindas Familia: Rosdceae 1kg
pequenas Geénero: Prunus
Especie: Avium L.
Vid Familia: Vitidaceas -
Genero: Vitis
Especie: Cinifera (L.)
Nuez del Familia: Lecythidaceae -
paraiso Geénero: Lecythis
Especie: Zabucado Aubi
Almendras o Familia: Lecythidaceae -
castafa o nuez | Geénero: Bertholletia
del Brasil Especie: Excelsa H. & B.
Olive Familia: Oleaceae -
Genero: Oleaea
Especie: Eurcpea L.
Avellanas Familia: Proteaceas -
Geénero: Gevuina
Especie: Avellana Mol
Tocte o nuezl Familia: Euphorbiaceae -
Genero: Coryodendron
Especie: Orninocense Karts.
Otros -
Frutas pequefas Capulies Familia: Rosaceae (Subfamilia 1kg
pronoideas).
Género: Prunus
Especie: Capuli o serotina Zuce
Mormifios Familia: Ericaceae
Género: Vaccinium
Especie: Floribundum H.B.K.
Ciruelas rojas Familia: Anacardiaceae
de arbol Género: Spondias
Especie: Purpurea L.
(Continua)
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TABLA 3. (Continuacion)

TAMANDS NOMERE TAMARNC MINIMO
¥ DE CADA
FORMAS VULGAR CIENTIFICO MUESTRA PARA

ENSAYO
Frutas pequefas Fresas Familia: Rosdceae 1kg
Genero: Fragaria
Especie: Vesca L.
Mora Familia: Rosaceae -
Genero: Rubus
Especie: Glawcus Benth
Nispero Familia: Rosaceae -
Genero: Eriobofrya
Especie: Japonica Lindl
Cerezo Familia: Rosaceae (Subfamila -
(Guinda) Prunoidea)
Genero: Prunus
Especie: Avium L.
Frutillla Familia: Rosaceae
Género: Fragaria
Especie: Chiloensis (L. Ehrb).
Oiros -
Fruias medianas Aguacate (o Familia: Laurdceae 2kg
Palta) Genero: Persea
Especie: Americana Mill; (gratisima,
drymifolia y otras)
Banano Familia: Musaceae -
Genero: Musa
Especie: Paradisiaca L.
Membrilla Familia: Rosaceae -
Género: Cydonia
Especie: Oblonga Mill
Maranjilla Familia: Solaniceas -
Genero: Selanum
Especie: Quitoense Lamp
Ciruela de Frail | Familia: Malpighuaceae -
{owvo) Género: Bunchosia
Especie: Armeniaca D. C.
(Continua)
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TABLA 3. (Continuacion)

TAMANOS
Y
FORMAS

NOMBRE

VULGAR

CIENTIFICO

TAMANO MINIMO
DE CADA
MUESTRA PARA
ENSAYO

Frutas Medianas

Manzanas

Durazno

Tomate de arbol

Chirimoya

Caimitos

Higos (Breva)

Tuna

Mangos

Pitahaya

Guayaba

Familia: Rosaceae
Género: Pyrus
Especie: Malus L.

Familia: Rosaceae
Género: Prunus
Especie: Pérsica (L) Sieb & zuce

Familia: Rosaceae
Género: Pyrus
Especie: Communis L 6 sinensia L.

Familia: Solanaceae
Género: Cyphomandra
Especie: Betaceae Sendt

Familia: Annonaceae
Género: Annona,
Especie: Cherimola Mill

Familia: Sapotaceae

Género: Chrysophylium

Especie: Aurantum Mig. (y caimito
L)

Familia: Moraceae
Género: Picus
Especie: Carica L.

Familia: Cactaceae
Género: Opuntia
Especie: Picus indica Mill
(schumavii)

Familia: Anacardiaceae
Género: Mengifera
Especie: Inidca L.

Familia: Cactaceae

Género: Cereus

Especie: Hexagonus (L) Mill Mart. (o
friangulavis)

Familia: Myristicaceae

Género: Annona Psidium

Especie: Guajava L

2kg

(Continua)
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1954-05

TABLA 3. (Continuacion)

TAMANOS

NOMERE

Y
FORMAS VULGAR

CIENTIFICO

TAMANO MINIMO
DE CADA
MUESTRA PARA
ENSAYO

Frutas Medianas Maracuya

Limas

Mandarina

Limdn

Granadilla

Pepino dulce

Otros

Familia: Passifloranceae
Genero: Passiflora
Especie: Edulis. Sims { o Var)

Familia: Rutaceas
Género: Citrus

Especie: Limetia Risso ( o
aurantifolia)

Familia: Rutdceae
Género: Citrus

Especie: Bigradia Loisel ( o
reticulata)

Familia: Rutaceas

Género: Citrus

Especie: Médica L. ( o limon Hisso
o (limonia Osbeck)

Familia: Passifloraceas
Geénero: Passiflora
Especie: Ligualaris Juss

Familia: Solanaceas
Genero:Slanum
Especie: Muricatum L.

2kg

Fruias grandes Meldn

Papaya

Fiiia

Sandias

Familia: Cucurbitaceae
Genero: Cucumis
Especie: Melo L

Familia: Caricacecea
Genero: Carica
Especie: Melo L .

Familia: Bromelidceas
Geénero: Ananas
Especie: Comosus L.

Familia: Cucurbitaceae

Genero: Citrulus

Especie: Vulgaris Schrad
(Matsum & Makai)

5 unidades

(Cantinua)
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TABLA 3. (Continuacion)

TAMANOS

NOMBRE

Y
FORMAS VULGAR

CIENTIFICO

TAMANO MINIMO
DE CADA
MUESTRA PARA
ENSAYO

Frutas Grandes Cocos

Mamey

Guanabana

Zapote

Toronja

Otros

Naranja casera

Naranja agria

Familia: Palmae (Aracaceae)
Género: Cocos
Especie: Nucifera L.

Familia: Clausiaceae
(guttiferae)

Género: Mammea

Especie: Americana L.

Familia: Annonaceae
Género: Annona
Especie: Reticulata L.

Familia: Sapotaceae
Género: Pautaria
Especie: Mammosa L.

Familia: Rutaceae
Género: Citrus
Especie: Paradisi L.

Familia: Caricaceae
Geénero: Cari
Especie: Pentagona Hei&bom

Familia: Rutaceae

Género: Citrus

Especie: Sinensis (swingle)
Familia: Rutaceae

Género: Citrus

Especie: Aurantium L.

5 unidades

-

10 unidades

(Continua)
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4.4.1 Cuando la masa de una hortaliza y/o fruta fresca mo se ajuste exactamente al minimo de cada
muestra para ensayo, se aproximara la masa (peso) por exceso o por defectos, para no fraccionar la

unidad, por ejemplo, no e debe partir una chirmoya para comipletar 1.5 kg.

5. EMPAGUE O EMBALAJE, DESPACHO ¥ ALMACENAMIENTO DE LAS MUESTRAS
PARA LABORATORIO.

5.1 Empaque. Las muesiras para ensayo, que no se examinaran en el sitio de cosecha, deberan
empacarse de modo que s& asegure su conservacion y enviarse a su desiino lo mas pronto posible.
Los recipientes que confienen las muesiras deben ser detalados debidamente, debiendo suscribirse un ada de
muestren que incluya la informacion que se anota en 5.2,

5.2 Rotulado. Las muestras gue se van a despachar deben marcarse en forma legible, de modo gue

se evite adulteraciones, debiendo incluirse la informacidn siguiente:

a)  Designacion del producto, especie y variedad, incluyendo el grado de calidad.

b}  MNombre del vendedor o remitente

c) Lugar del muesireo

dj Fecha y hora del muestreo

e}  Tamafio de la muesira para ensayos

fi Identificacion de lofe y de la muesira (Nota de despacho, identificacion del wehiculo y lugar de
almacenamiento

a) Nomero del informe del muestreo

h)  Mombre yfirma de la persona que fomd la muestra rubrica de las partes interesadas.

i 5i es necesario, indicar la lista de ensayos que debe efectuarse

521 El almacenamiento y transporte de la muestra para ensayos deberd efectuarse en
condicicnes que impidan cualguier cambio en el producio. Es aconsejable que las muesiras sean
ensayadas rapidamente después de realizado el muesireo.

5.3 Informe del muestreo. En todos los casos, se levantard un acta de la toma de muestras, que

debera incluir la informacidn siguiente:

a) designacidn del producto, especie, variedad y grado de calidad

b} fecha y lugar del despacho del producto

¢} nombre y direccion del depositario del lote,

d) sitio, condiciones y duracion del aimacenamiento del lote e identificacion del medio de transporte
empleado, (nimero del vehiculao),

e} diayhora en que se tomd la muestra,

fi temperatura y humedad relativa durante &l muesireo,

g} tamafno del lote o nimero de atados y masa (peso) de los embalajes,

h) propdsito del muestreo o indicacion del tiempo limite enfre el muestreo y los andlisis, bajo
condiciones normales,

i} descripcion de las condicicnes para el fransporte o aimacenamiento (limpieza, olores exiranos,
medios de transporte, condiciones mecdnicas e impemmeabilizacion, canfidad de hielo o dioxido
de carbono y las condiciones de refrigeracion durante el transporte)

-4~ 165681-078

129



HWTE IMEM 1 730

i} uniformidad aparente del loie,

k} limpieza del lote,

I} tipoycalidad del empaque y disposicion del producto dentro del envase,
m) numero de muesiras para ensayos y,

nj nombre o cargo de la persona que tomd la muestra.

53.1 En el informe se debe indicar si utilizd una técnica diferente a la fijada dentro de la norma
indicada, y deben incluirse los detalles necesarios para la completa identificacion de la muestra.

(Continua)
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ANEXO 13. Norma INEN 1757

Republic of Ecuador

2% EDICT OF GOVERNMENT &4

In order to promote public education and public safety, equal justice for all,
a better informed citizenry, the rule of law, world trade and world peace,
this legal document is hereby made available on a noncommercial basis, as it
is the right of all humans to know and speak the laws that govern them.

NTE INEN 1757 (2008) (Spanish): Frutas
frescas. Limon. Requisitos
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INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION
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NORMA TECNICA ECUATORIANA
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FRUTAS FRESCAS. LIMON, REQUISITOS.

Primera Edicion
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First Edition
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il INEN S

ICS: 67.080.10 AL 02.03-437
NTE INEN
Norma Técnica FRUTAS FRESCAS ;
Ecuatoriana LIMON. 1 m.mn
Obligatoria REQUISITOS. s vori
1. OBJETO

1.1 Esta norma establece los requisitos que debe cumplir el limén destinado tanto para consumo en
estado fresco, después de su acondici iento y envasado, como para procesamiento industrial,
que se comercialicen dentro del territorio ecuatoriano.

2. ALCANCE

2.1 Esta norma se aplica a la variedad de limén Tahiti (Citrus aurantifolia T.), limén sutil (Citrus
Aurantifolia Swingle), limén meyer (citrus lemon).

3 DEFINICIONES

3.1 Para los efectos de esta norma se adoptan las definiciones contempladas en la NTE INEN 1 751
y las que a continuacion se detallan:

3.1.1 Limon Tahiti. (Citrus aurantifolia T.) No se conoce el origen especifico del limén Tahiti; se
presume que es un hibrido entre Citrus aurantifolia Swingle y ofras especies de citricos. No es un
limén propiamente, sino que corresponde a una variedad de la clasificacion botanica de limas écidas.
El fruto es de forma redonda-ovalada. La piel es verde a verde oscuro a la madurez y cambia a
amarillo cuando estd sobre maduro. La cascara es fina y la pulpa no contiene semillas.

Limén Tahiti

3.1.2 Limdn suti. (Citrus Aurantifolia Swingle) Su forma es redonda con un apice ligeramente
deprimido, de color verde oscuro al principio a verde amarillento o amarillo en la madurez; su piel es
delgada y se rompe facilmente; la pulpa es verdosa, jugosa y muy &cida; las semillas son ovales y
poliembridnicas.

(Continua)

DESCRIPTORES: Tecnologia de alimentos, frutas, limon, requisitos.
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3.1.3 Limdn meyer. (citrus lemon) Es un hibrido entre naranja y limén, su forma es redondeada, de
piel lisa y gruesa, de color verde hasta color amarillo en su madurez completa, la pulpa es verde
amarillenta jugosa y medianamente acida, se caracteriza por su alto contenido de pectina.

3.1.4 Fruto fuera de norma. Es aquel que no cumple con los requisitos establecidos en esta norma.

3.1.5 Fruto fresco. Producto que, luego de la recoleccion, no ha sufrido cambio alguno que afecte su
maduracién natural y mantiene sus cualidades organolépticas.

4. CLASIFICACION

4.1 Independiente del calibre y del color, el fruto se clasifica en tres grados que se definen a
continuacion:

4.1.1 Grado “Extra”. Su forma y color deben ser caracteristicos de la variedad y no deben tener
defectos, salvo defectos superficiales muy leves de la cascara siempre y cuando no afecten al
aspecto general del producto, su calidad y estado de conservacion. Debe cumplir los requisitos
establecidos en el numeral 6

4.1.2 Grado I. Su forma y color deben ser caracteristicos de la variedad y pueden tener los siguientes

defectos leves, siempre y cuando no afecten al aspecto general del producto, su calidad y estado de
conservacion:

Continiia)
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a) Defactos leves en la forma;

b) Defectos leves en el color, causados por el sombreamiento gue se produce por el contacto entre
los frutos en el arbol y cicairices superficiales ocasionadas por plagas. Estos defectos en
conjunto no deben exceder al 10% del area total del fruto.

413 Grado I Este grado comprende los limones que no pueden clasificarse en los grados
anteriores, pero satisfacen los requisitos establecidos en el numeral 6. Se admiten los siguientes
defectos, siempre y cuando los limones conserven sus caracteristicas esenciales de calidad, estado
de consenvacidn y presentacion:

a) Defectos en la forma;

b) Defectos en &l color causados por el sombreamiento que se produce por el contacto entra los
frutos en el arbol y cicatrices superficiales ocasionadas por plagas. Estos defectos en conjunio
no deben exceder al 20% del drea total del fruto;

c) Piel rugosa.

4.2 Calibre. El calibre sa determina por &l didmetro en mm de la seccidn ecuatorial y polar de la fruta

y la masa expresada en g. La clasificacion por calibre y su comelacidn con el diametro ¥ la masa se

establece en la tabla 1.

TABLA 1. Clasificacion por calibres

Calibre Diametro Diametro polar, Masa g
ecuatorial, cm cm

Variedad
Tahiti
Grande = 6.5 No Aplica > 175
Mediano 65-55 Mo Aplica 140 - 175
Pequefio =55 No Aplica = 140
Variedad
Sutil
Grande =40 No Aplica =35
Pequeafio = 4,0 No Aplica = 35
Variedad
Meyer
Grande =7.0 > 9.0 > 250
Mediano 6.5 -7.0 7.5-9.0 180- 250
Pequefio = B.5 275 = 180

4.3 Tolerancias. Se admiten las siguientas tolerancias de calidad ¥ calibre en cada unidad de
empague para los productos que no cumplan los requisitos del grado indicado:

4.3.1 Toerancias de calidad

4.3.1.1 Grado extra. Se admite hasta el 5% an nimero o en peso de frufos que no satisfagan los
requisitos de este grado, pero cumplan los requisitos del gradao 1.

4.3.1.2 Grado [ Se admite hasta el 10% en mimero o en peso de frutos que no satisfagan los
requisitos de este grado, pero que cumplan los requisitos del gradoe extra o del grado Il

4.3.1.3 Grado /. S5e& admite todos los frutos que no se clasifiquen en grado extra o | y los que no
cumplan los requisitos establecidos en &l numeral 6, pero no se admiten los frutos afectados por
podredumbre, magulladuras marcadas o cualquier otro tipo de deterioro que haga gue no sean apios
para &l consumao.

4.3.2 Tolerancias de calibre. Para todos los grados se acepta hasta el 10% en nimearo o en peso de
frutos, que comesponda al calibre inmadiatamente inferior o superior, al sefialade en la unidad de
empague.

(Continta)
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5. DISPOSICIONES GENERALES
5.1 Homogeneidad. El contenido de cada envase debe ser homogéneo tanto en variedad, textura,
color de la piel y de la pulpa, calibre y estar constituido Unicaments por limones del mismo origen, La
parte visible del contenido del envase debe ser representativa de todo el contenido.
5.2 El proveedor debe garantizar que la muestra inspeccionada cumpla con &l grado ¥ el calibre
declarado en el rotulo o etiqueta del envase o embalaje.

6. REQUISITOS

8.1 Requisitos especificos
B.1.1 Fisicos. En todos los grados, los limones deben tener las siguientes caracteristicas fisicas:
6.1.1.1 Estar enteros;

6.1.1.2 Tener la forma caracteristica de |a varedad de limdn;

8.1.1.3 Estar sanos (libres de ataque de insecios y/o enfermedades, que demeritan la calidad interna
dal fruto);

6.1.1.4 Estar libres de humedad externa anormal producida por mal manejo en las etapas
poscosecha (recoleccidn, acopio, seleccidn, clasificacidon, adecuacion, empague, almacenamisnto y
transporta);

6.1.1.5 Estar exentos de cualquier olor y sabor extrafio (proveniantes de otros productos, empagues
o recipientes y'o agroguimicos, con los cuales hayan estado en contacto);

6.1.1.8 Presentar aspecto fresco y consistencia firme;

6.1.1.7 Estar exentos de materiales extrafios (tierra, polvo, y cuerpos extrafios) visibles en al
producto o en sU empaque.

B.1.2 Reguigitos de madurez. La madurez de los limones se aprecia visualmente por su color
extarno. Su estado se puede confirmar estableciendo la acidez titulable y el porcentaje de jugo. Los
limones de acuerdo & su estado de madurez deben cumplir con los requisitos fisico-guimicos
indicados en la tabla 2.

TABLA 2. Requisitos fisico quimicos de los limones de acuerdo con su estado de Madurez

VERDE | PINTON] MADURO METODO DE
ENSAYO

Acidez titulable % (acido citrico):

Liman tahiti 6,43 6,22 6,12 NTE INEN 381

Limdn sutil 577 548 5,39

Limian meyer 4,72 3,13 2,60
Porcantaje de jugo, %:

Limin Tahiti 35,76 38,41 36,73 Ver 8.2

Limin sutil ar.or 42,32 40,01

Limdn meyer .37 35,46 38,00

6.1.3 Los residuos de plaguicidas no deben exceder los limites maximos establecidos en el Codex
Alimentarius o los exigidos por el pais de destino

6.2 Requisitos complementarios
6.2.1 El desarrollo y condicidn de los limones deben ser tales que les permitan:

a) Soportar el transporte y la manipulacicn, y
b) Llegar en estado satisfactorio al lugar de destino.

-4 2008-502
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6.22 La comercializacion de este producto debe sujetarse con lo dispuesto en la Ley 2007-76 del
Sistema Ecuatoriano de la Calidad y las Regulaciones correspondientes.

7. INSPECCION
7.1 Muestreo

7.1.1 El muestreo de los i se realizara de acuerdo con la NTE INEN 1 750.

7.2 Aceptacion y rechazo

7.2.1 Si la muestra inspeccionada no cumple con uno o mas de los requisitos establecidos en esta
norma, se considera rechazada. En caso de discrepancia, se repetiran los ensayos sobre la muestra
reservada para tal fin. Cualquier resultado no satisfactorio, en este segundo caso, sera motivo para
considerar el lote como fuera de norma, y se debe rechazar el lote quedando su comercializacion
sujeta al acuerdo de |as partes interesadas.

8. METODO DE ENSAYO
8.1 Determinacién del calibre

8.1.1 Didmetro ecuatorial y polar. Se mide el diametro de la seccién ecuatorial y polar del fruto con
un calibrador o una regla graduada y el resultado se expresa en milimetros (mm).

8.12 Masa. La masa del limon se determina mediante el uso de una balanza con sensibilidad de
gramos

8.2 Porcentaje de jugo

8.2.1 El jugo se extrae manualmente, con la ayuda de un exprimidor para citricos, y su peso se
relaciona con el fruto. El resultado se expresa en porcentaje.

Peso jugo. g 5

Contenido de jugo, % = 100

Peso fruto. g

9. EMBALAJE

9.1 Los limones deben envasarse de tal manera que el producto quade debidamente protegido. El
limén debe acondicionarse y comercializarse en cajas de madera, carton corrugado, plastico, mallas
limpias o de otro material adecuado que reina las condiciones de calidad, higiene, limpieza,
ventilacion y resistencia necesarias para asegurar una manipulacion, transporte y conservacion
apropiados. Los envases deben estar exentos de cualquier materia y olor extrafos.

9.2 El contenido de cada unidad de empaque debe ser homogéneo y estar compuesto Unicamente
por frutos del mismo origen, variedad, grado, calibre y con un nivel de maduracién uniforme. La
parte visible del contenido del empaque debe ser representativa del conjunto.

9.3 Los empaques deben estar limpios y compuestos por materiales que no causen alteraciones al
producto. Se acepta el uso de materiales, en particular papel o sellos con indicaciones comerciales,
siempre y cuando estén impresos o etiquetados con tinta o pegamento no téxicos y que permiten ser
reciclados. El producto debe ser marcado con etiqueta adhesiva de identificacion, luego de haber
sido clasificado.

9.4 Las caracteristicas del embalaje de madera se encuentran establecidas en la NTE INEN 1735, y
para los productos de exportacion deberan satisfacer las disposiciones que exigieren los paises de
destino.

(Contintia)
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101 Los envases deben llevar etiguetas o impresiones con caracteres legibles e indelebles
redactados en espafiol (sin perjuicio de que ademas se expresan en ofro idioma) y colocadas en tal
forma gue no desaparezcan bajo condiciones nommales de almacenamiento y transporie, debiando

contenar la informacidén minima siguisnte:

a)

b)
<l

d)
e)

f)

10.2 5i se usan impresiones litograficas, éstas no deben estar en contacto con el producto.

10. ROTULADO

Idantificacidén del productor, exportador, empacador y'o distribuidor (marca comercial, nombre,
direccion o codigo).

MNombre y variedad del producto: LIMOMN {variedad).

Caracteristicas comerciales: grado, calibre, contenido nefo expresado en unidades del Sistema
Internacional y coloracidn en &l momento del empague.

Pais de origen ¥ regidn productora.

Fecha de empague.

Impresidn con la simbologia que indigue &l manejo adecuado del producto, ver NTE INEN 2 058

(Continta)
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APENDICE Z
Z1 DOCUMENTOS NORMATIVOS A CONSULTAR

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 381:1986  Conservas vegetales. Determinacion de ia acidez
titulable. Método potenciométrico de referencia
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1735:1989 Embalajes de madera para frutas y hortalizas.

Requisitos.

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 750:1994 Hovtalizas y frutas frescas. Muestreo.

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 751:1996 Frutas frescas. Definiciones y clasificacion.

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 2 058:1996 Embalajes. Simbolos grdficos para la
manipulacion de mercancias

CODEX ALIMENTARIUS: Limites maximos del Codex para residuos de
plaguicidas. Suplementos 1 y 2 CAC/Volumen
Xil Edicion. 2 6 CAC/PR2 y CAC/PR3.

Ley 2007-76 del Sistema Ecuatoriano de la Calidad. Publicado en el Registro Oficial No. 26 de
2007-02-22

Z.2 BASES DE ESTUDIO
Norma del Codex para la lima-limon Codex STAN 213-1999, EMD. 3-2005.

Norma Técnica Colombiana NTC 408 Frutas frescas. Lima Tahiti. Especificaciones. Bogota, 1997.

NMX-FF-087-SCF1-2001 Productos alimenticios no industrializados para uso humano - fruta fresca -
Limdn mexicano (Citrus aurantifoia Swingle) — Especificaciones.

NMX-FF-077-1996 Productos alimenticios no industrializados para consumo humano. Fruta fresca -
limon persa (Citrys Latifotia | ) Especificaciones.

CONVENIO MAG / IICA Subprograma de Cooperacién Técnica (Préstamos BID / MAG 831/0C y
832/0C — EC) Identificacion de mercados y tecnoiogia para productos agricolas tradicionales de
exportacion Limon Tahiti . Quito, Ecuador Mayo 2001.
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INFORMACION COMPLEMENTARIA

Daocumentio: TITULD: FRUTAS FRESCAS. LIMON. REQUISITOS. Ciidigo:

NTE IMEM 1 757 AL 0203437

Primeara revision

ORIGINAL: REVISION:

Fecha de iniciacidn del estudio: Fecha de aprobacidn anterior por Consejo Directive  1990-10-04
Oficializacidn con el Cardcter de  Obligatoria

por Acuerdo No 012 de 199 -00-0%
publicado en el Registro Oficial No. 6300 de 1991-02-26

Fecha de iniciacidn del estudio: 2006-11-10

Fechas de consulta piblica: de a

Subcomité Téenicn: Frutas y hortalizas frescas
Fecha de iniciacidn: 2007-01-25 Fecha de aprobacidn: 2007-02-08
Integranies del Subcomité Técnion

NOMBRES: INSTITUCION REPRESENTADA:
ng. Franklin Herndndez ( Presidenie) UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE

Ing. César Mayorga SUBSECRETARIA DE FOMENTO
AGROPRODUCTIVO MAG

Ing. Julia Cafa MERCADO DE PRODUCTORES “SAN PEDRO
DE RIOBAMBA”

Ing. José Sinchez UNIVERSIDAD ESTATAL DE BOLIVAR

Ing. Yolanda Arguello COLEGIO DE INGENIEROS DE ALIMENTOS
DE PICHINCHA

Ing. Susana Velisquez DECAB- ESCUELA POLITECNICA NACIONAL

Ing_ Jaime Grijalva ESFE - LA S.A

Ing. Wilfrido Salazar SUBSECRETARIA DE DIRECCIONAMIENTO
MAG

Ing._ Juan Ladn INLAP

Loda. Silvia Chévez MERCADO MAYORISTA DISTRITO
METROPOLITAND

Ing. Galo Sandoval UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO

Ing. Ricardo Silva SESA

Ing. Ramdn Morales UNIVERSIDAD TECNOLOGICA
EQUINDCCIAL

Ing_Maria E. Divalos (Secretaria Técnica) INEN - REGIONAL CHIMBORAZO

Ohros trdmites:

El Directorio del INEN aprobd este provecto de norma en sesidn de 2008-07-19

Odicializada como: Obligatoria Por Resolucidn Mo 083-2008 de 2008-07-21
Registro Oficial Mo, 401 de 2008-08-12
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