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CAPITULO 

IllTRODUCCJON 



La chiriaoya es una fruta de teaporada que se consuae 
gemeral:11ente en estado fresco y en regiones especificas de 
México coao es el sureste de la República. 

Se pretende que coao resultado de este trabajo el consu•o de 
la fruta se generalice. coao fruto fresco y en productos 
industrializados. 

La realización de estos productos a. partir de la chiriaoya 
da coao resultado nuaerosos beneficios. pues al desarrollar la 
aeraelada. el refresco en polvo y la gelatina cuyas 
carac:terist icas sean aceptadas por el consuaidor tendrá coao 
consecuencia. el consuao de la fruta y por consiguiente su 
producción. 

La chiriaoya es un.a fruta delicada que es susceptible a la 
r~pida. deac:aaposición debido a que su cáscara no ofrece casi 
ninguna reeist.encia a los golpes aec::A.nicos con le> cual . se 
produao una rápida oxidación y putrefacción en las partes 
dafladas par lo que su vida útil es corta. Este probleaa origina 
la iaportancia de desarrollar productos en los cuales el fruto 
industrializado ofre-zca una opción para su consuao en cualquier 
época d"l allo. 

Se ba observado que las cosechas de la chiriaoya se 
desperdician en un 60% por su poco ccnsuac>. por su dificultad en 
el transporte. por su elevado precio en ccaparación con otras 
frutas y por un escaso conociaiento del consuaidor. 

El hecho de proponer tec::nologias a partir da .la chiriaoya 
ccao fruto fresco nos peraite la posibilidad de industrializar 
sus productos con un posible la.nzaaiento al aercado dando un 
iapulso econóaico tanto al caapesino ccmo al industrial. El 
beneficio econóaica para las coaunidades rurales es un aspecto 
iaportante en la elaboración del presente trabajo debido a que 
la chiriaoya al no ser e.provechada integraaente trae coao 
consecuencia pérdidas econóaica.s. las cuales afectan de aanera 
iaportante al caapesino. 

El trabajo pretende dar un uso a trxla · 1a producción de la 
fruta y evitar al aáxi•o el desperdicio que se da actual.ente. 

la ¡xx:a o nula difusión de la fruta ha sido una liaitante 
para el desarrolla y la productividad de la .:hiriaoya, en el 
trabajo se lrata dar a conocer el fruto coa.o un producto 
procesado dando una nueva opción al consuaidor y dando una 
opcrtunidad honesta a los ca•pesinos del raao. 

El probleaa del ha.bre en el aundo es algo que para algunos 
es lejano y casi una fantasía pero para otros seres huaanos es 
una dru.ática realidad diaria. con el trabajo se contribuye 



aunque de m.anera modesta a la solución del probleaa aprovechando 
al aáxiao un producto que actualmente se desperdicia de aanera 
no responsable. Ya no se puede pensar en el desperdicio de 
ningún tipo de ali11ento aunque lo calidad nutricional no sea do 
elevado rango. Hay que tratar de concientizar a la gente que 
esta.aes en la épcca del aprovechaaiento total de los aliaentos. 
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II: 1 OBJETIVOS GENERALES: 

Oesarrol lar tecnologias para la obtención de 11.er•elada. 
refresco en polvo y gelatina a partir de la chiriaoya 00110 fruto 
fresco. 

II: 2 OBJETIVOS ESPECIFICOS: 

-Rescatar un eleaento de la ali•entación Azteca para su 
estudio 'I posterior industrial izacién. 

-Realizar el Análisis broaatológico del fruto fresco. para 
conocer sus eleaentos y cuantificarlos. 

-Proponer foraulaciones y elaborar los productos: aeraela.da.. 
refresca en polvo y gelatina buscando su aceptación. 

-Anal izar los productos terainados y verificar que cuaplan 
con la noraa establecida. o en su caso que tengan una calidad 
sanitaria quo perai ta su consuao. 



CAPITULO 1 ll 

GEKERlllD.lDES 

6 



I II : 1 AHTECEDEllTES HISTORICOS 

México es un pais con cli•as auy diversos, lo cual perai te 
el desarrollo de auy variadas especies vegetales; por eso desde 
los tieapos precoloabinos. nuestro territorio ya producia una 
gran cantidad de plantas que eran aprovechadas por sus 
~bladores con diferentes fines. 

Esta situación cliaática y agricola ha hecho que la 
aportación de Méli::ico al aundo en especies vegetales sea auy rica 
y a su vez posibi 1 i tó que en nuestro te1rri torio se acl iaa taran 
auchas especies traidas por los conquistadores coao por eje.ple 
el trigo, la vid, y los citricos. 

~ todos los vegetales. las frutas son el aliaento hu.ano 
por excelencia; precisamente por la variedad de cl1aas en México 
se prcxiucen muchos tipos de frutas y en la actualidad es uno de 
los paises más rico en cuanto a producción fruticola. 

•r.a chiriaoya es una especia de anona que los aztecas 
llaaaba.n •:z.acaualezapotl". que en Español quiere decir zapote en 
forma de cono. El vocablo "Zacualli •. de la antigua lengu.::. 
Quiché significa piróaide y •rzapotl • es zapote. 

los Aztecas preparaban una bebida refrescante y est01lacal 
tom.ando coao ingrediente principal a la chiriaoya aliadiendo jugo 
de piiül y aiel de abo ja. 

En lengua nahuatl la cbirilloya recibió el noabre de 
"aatzapotl. " ( 24) 

El coaer para los Aztecas en ocasiones representaba todo un 
rito, sin eilhargo, se podria decir que en general la dieta d~l 
pueblo era bastante pobre. Casi tcxio el tien.po el aexicano se 
contentaba con una aliaentación poco abundante y aonótona, 
coapuesta esencialaente de tortillas, de atole o de taaales. aás 
frijoles v granos de buauhtli (aaaranto) y de chia (chian). (25) 

Y sin eabargo. es justo reconocer que la aliaentaoión del 
plebeyo de la época precoloabina era. a pesar de todo. aás 
variada que la de su hoaólogo de nuestro tieap::>. porque en 
aquella figuraban un cierto núaero de plantas cultivadas y de 
plantas silvestres. insectos y batráceos cuyo eapleo está aucho 
11enos extendido hoy o bien se ho pordido coapletaaente. 

En cuanto a lo:s bábi tos de co11er no existia ninguna coaida 
preparada ·o prevista para el desayuno. Sólo cuando babian 
transcurrido unas horas de trabajo se toaaba el priaer aliaento 
del dia. casi sieapre un tazón de atole. pasta. de .aiz aás o 
aenos espesa azucarada con •iel o condiaentada con chile. Los 
ricos y los dignatarios pcxlian beber cacao. producto de lujo 
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iaportado de la tierra caliente al que se le agregaba :.iel 
perfu.aada con vainilla. (25) 

La coaida fuorto ora para todos la dol :tedio dia. celebrada 
durante las horas de aayor calor; cuando se podia, se le hacia 
seguir de una siesta corta. Para el pueblo en general consistia 
en tortillas de aaiz, frijoles, salsa de chile v de toaate, a 
veces ta.aales y rara.mento carne de caza coao venado y pavos. 
Coao bebidas sólo toD1aban agua. (25) 

Para los eaperadoras o Tlatoani se preparaban cada dia aás 
de trescientos platos. El capero.dar antes de co~er escogia lo 
que apetecia entre los •fmjares del dia: pavos, faisanes. 
perdices. cornejas, patos. venado, jabalí, pichón, liebres. 
conejos. Una vez que habia terainado el priaer servicio que era 
el principal. se lo llevaban lo.s frutas. do todas cuanto habío 
en esta tierra. Después bebia cacao, fuaaba un instante tabaco y 
daba por terainada la coaida. ( 25) 

la habilidad de los cocineros aztecas se aanifestaba en una 
gran variedad de platos. Sahagún enuaera siete especies de 
tortilla. seis de tamales, nu•erosas carnes as.J.das o cocidas. 
veinte guisos de aves. da pescado, de batrá.ceos ó de insectos. 
una diversidad infinita de platos de leguabres, granos, caaotes. 
chiles y toaates. (24) 

Entre los aanjares que aás apreciaban los dirigentes se 
pueden citar los taaales rellenos de carne, los caracoles y la 
fruta. esta últi•a servida en ocasiones con caldo de aves. ranas 
con salsa de chile. pescado blanco con chile y toaate, axolotl. 
1.3Specie de renacuajo de México que era considerado coao un 
aanjar ospociabtent.e delicado sazonado con chile aaarillo: 
pescado servido con salsa de pepita de calabáza aolida, otl.•os 
pescados con frutas ácidas. boraigas saladas, gusanos de maguey 
y raices de diversas especies. 

Los antiguos aexicanos no disponian de grasa ni de aceite. V 
asi su cocina ignoraba las frituras. Todo se COJ\ia asado y las 
aás veces cocido, auv sazonado V picante. 

Por otra parte y ello constituye sin dudd, una supervivencia 
en los tieapos dificiles en los cuales la tribu sólo lograba 
subsistir con grandes trabajos en los pantanos. Los aexicanos 
consu•ian una gran variedad de alimentos acuáticos: ranas, 
renacuajos, c9arones de agua dulce. •oscas acuáticas. larvas 
acuáticas. gusanos blancos v aún los huevos que una •osca 
acuática deIXJsitaba en cantidades enor».es !;Obre las aguas y que 
sero..-ian cnmo una especie de caviar. Los pobres y los c:a•pesinos 
de las orillas de la laguna incluso recogían del agua una 
sustancia flotante conocida COJlO tecuitlatl o excreaento de 
piedra, un poco parecida al queso. que prensaban para hacer cun 
ella p.ane:s, y consuaian taabién los nidos esponjo505 que hacio.n 
las larvas de las a0$Ca.S acuáticas. 



El pueblo azteca exigia a las ciudades soaetidas un tributo. 
que debia.n da entregar anualn.ente a los cobradores aztecas 
cantidades i•portantes de aaiz. frijol y aaaranto 
principalaente. 

Para los indigenas de entonces, eoao t.odavia puro. los de hoy 
en dia que viven alejados de las c..1.udades y en tierras 
estériles, la época de sequia entTe l!Js dos cosP.cha-s, en los 
11.eses de Junio y julio. era un periodo .:le ans1edad y de escas~z. 
entonces de veTdad habia haabre. el grano era 11.uy ca.ro y habia 
gran necesidad. En México. el gobierno trato de reaediar esta 
situación distribuyendo vi veres a la JX>hlaci6n durante los aeses 
de ~. El e•perador aostraba su buena voluntad hacia la 
gente pebre haciendo qua se les diera ta.aales y atole. 

A pesar de su aparente fertilidad, la naturaleza aexicana es 
dura. para el boahre. Las haabretS eran frecuentes, la escasez 
aaenazaba: cada afio y los aétodos agTicolas eran deaasiado 
priai ti vos para hacer frente a circunstancias excepcionales 
t.:des c:oao las nubes de langosta. las invasiones de roedores. 
las lluvias o nevad.as doaasiado violentas. 

Una de las tareas principales de los gobernantes consistia 
en acuaular en 103 graneros reservas suficientes para luchar 
contra esas t:alaaidades. 1 ~ de estos esf uer.z:os subsist ia la 
necesidad de recurrir a víveres supleaentarios. tanto aniaales 
ccao vegetales. &ta situación de pobre:za fo•entó el s~gi•iento 
del agricultor sedentario 50bro el cazador nóaada que a la lc.rga 
ha traido un retraso de siglos a los pueblos caapesinos de la 
llanUJ:"a central. 
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I U : 2 GENERALIDADES BOTANICAS 

El chirimoyo es un arbusto de la fa.ilia de las anonaceas. 
de 6 a 8 aetros de altura. general•ente se le cultiva en tierras 
teapla1ias y a veces en tierra~ de P.atorrales o de encinares. 
Cuando crece en regiones calientes procluce fruloLJ escasos y de 
aala calidad. Presenta hojas al ternas. aedianas. elipticas, 
ovales o redonda-ovales. aterciopeladas en la superficie 
interior. Las flores son aromáticas, solitarias. opuestas a 165 
hojas. tienen el cáhz tripartido; la corola está constituida 
por seis pétalos externos quo son valva.dos, Jl'lás conspicuos qu1::1 
los internos y 11.iden de 1 8 a 2 5 centiaetros de larqo; el 
androceo consta de nullero~os esttl.abres y el ova.río es ~úpero 
r.ultlc.1rpelar. El h·uto recibe el Jusmo nombrn de ld planta; es 
globoso u ovoíde, aida de 9 a .?O centíMetros cou lé\ superfícíe 
lisa o gonerabente provista de protuberancias redondas: y 
•arcadas con areola en forl\il de ·u·. la pulpa es blanca, 
carnosa, dulce. aro!lática. creaosa. 11\UY digestiva y alta.ente 
ali•enhcia. ( 10) 

la son.illas son lisas y brillantes de color negro y tienen 
la caracteristica de conservar durante l'lUcho tieapo su poder 
gorainativo. Se propagan generalaente por :seaillas aunque puede 
seabrarse por estacas o injertos. 

Su noabre científico . !nana cberi 1gl ja. Su situación 
sisteaática vegetal es: (10) 

Orden: Ranales 
Suborden . Magno! i neas 
Faailia. Anonóceas 
Género: Anona 

El chiri•oyo es originario de Aaérica Central donde se 
encuentra espontáneo en las laderas de los Andes de la zona 
tropical basta alturas de 2500 11etros. Su cultivo se ha 
extendido por México. Antillas, A.frica Central. Israal y España. 
En tóraino geneirales los zonas de cultivo pueden extenderse 
basta los 30 grados de latitud, teniendo en cuenta las 
condiciones cli•áticas locales 

El chiriaoyo precisa de una estación seca y cálida que dure 
S •eses en la que debe ·adJn.inistrarse riego adecuada11entr.: y el 
resto del afio con un a.a.bien te fresr.:o y poco húaedo. En esta 
é¡xx:a la te•peratura aedia diurna debe estar alrededor de los 15 
grados centigrados, pudiendo resistir hasta -5 grados 
centigrados toaando en cuenta que les son perjudiciales periodos 
largos de 10 a 15, le es perjudicial un cliaa deaasiado hú11edo, 
la fuerta acción del viento, y los vientos procedentes da! •ar, 
de los que debo protegerse. ( 10) 

la prcxlucción y recolección debe efectuarse de cinco a siete 
días antes de su COJl'lpleta aadure-z; el •o•ento adecuada es cuando 
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el fruto eapieza a toaar un calor blanco aaarfilado. El fruto se 
cosecha cortando el pedúnculo a unos dos centi•etros. La é¡xx:;a 
de recolección depende de la variedad y de las condiciones 
cliaáticas del lugar donde se efectuó el cultivo. la recolección 
se inicia para la variedad iapresa que se le designa así por las 
caracterist icas de la cáscara que consiste en tener pliegues en 
for•a de •u• y la que nos ocupa eu el presente trabajo coaienza 
a finales de septie•bre y continúa escalonadanente de dicieabre 
a aarzo donde es su aáxiaa cosecha. llegandose a prolongarse 
hasta abril. (10) 

Ill J PRODUCC!ON llACIONil 

La. chiriaoya es una fruta que no se cultiva en grandes 
extensiones del territorio nacional. por el contrario su cultivo 
se hace en regiones especif ica.s y en ¡xcas hectáreas. Esto se 
debe a los cuidados que es necesario tener con el árbol. como 
son la colidad dol :suelo. oriontcci6n del árbol por la poca 
resistencia al viento. par la facilidad de ser atacado por 
plagas. adeaá.s, el alto costo que tiene el fruto en el •arcado. 
los prcbleaas de transportación p:>r lo delicado que es la fruta, 
hacen poco atractivo su cultivo para los caapesinos. 

So observa inclusive poco intoré:i por la:¡ autoridad03 al no 
tener inforaación general sobre el cultivo y cuidado de la 
chiriaoya. El ejeaplo de ésto es que los datos aá.s recientes de 
su producción son del afio de 1988. 

Coao se puede observar en las tablas I. II y III. el estado 
de Ca.apeche. es el que durante los últimos afies ha mantenido su 
producción constante al igual que sus rendiJ1ientos. De igual 
foraa el estado de Oo.xaca. aunque en aenor proJX:>rción •antione 
su •ilsaa producción aunque con variantes en sus rendiaientos. En 
contraste. el estado de San Luis Potosi presenta unas altibajos 
en su prcxiuccí6n y en su rendiaiento. 

En general. se observa que no hay un auaen to en las 
superficies seahradas y cosechadas en el pais y por lo tanto la 
prcxliJcción de la cbiriaoya se aantiene constante o en el peor de 
los casos disainuye. Hay casos coao el estado de Marolas o el 
estado de Jalisco que antes producian v cosechaban chiri•oya v 
en el úl tiao dato repcrtado p::Jr las autoridad.65 ya no lo 
presentan. 

la intensión e:i que se foaente el consuao de la chiriaoya 
para que con esto haya un increaento en la co.ercialización del 
fruto haciendo atractivo para los ca.apesinos el que la 
produzcan, beneficiando asi aunque sea de foraa aini:aa al pais. 
Otro aspecto iaportante que se genera al f09.entar el con:suao de 
la chiriacya es el rescate de un.a valor cultural e histórico~ 
incorporando en la dieta diaria del pueblo esta fruta coao 16 
hacie.n nuestros antepasados:. 
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Tabla 1: Producción Nacional 
Secretaría de Agricultura y Recursos Hldráullcos 

Sub-Secretaría de Planeacl6n 

Superficie 
Sembrada 
(Ha) 

Superficie 
Cosechada 
(Ha) 

Rendimiento 
(Ton/Ha) 

Producción 
(Ton) 

1 

¡ ·····.· • 

1 ····· ¡ 
· Mex. : Micn. 

Tem~~ 405 .... 76 

Tola! 405 

ruego 
1 

o o j 

Tem~al J JQS 1 
76 

1 

! Tola! · 
1 

405 76 

Riego .¡o '' o L 

Tem~~. 
¡ 

1 ~~ 1~6 ! 6.286 ..... , , .... ; ' 

To!al · ··¡. •··••••···· .. ·' •. 1. 
2 1 3. 186, ' ' 6.266 1 •• 

i 
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II I : 4 ANTECEDENTES SOCIALES . 

la historia y las circunstancias se han mostrado 
sobradaaente generosas hacia una 11.inoria de la poblaci6n del 
aundo . En los Estados Unidos y algunos paises aci.s. una serie de 
factores que incluyen tierras apropiadas, cli•as favorables. 
recursos naturales y la aplicación de la ciencia y la tecnologia 
en circunstancias comerciales ventajosas. han prcxlucido una 
provisión de aliaentos aparentemente ilillitada en cuanto a 
cantidad y Va"'.'iedad. Pero la situación que prevalece en la •ayer 
parte del 111.undo es auy diferente Los contrastes son crueles y 
para los que se hayan en la abundancia casi iaposibles de 
coaprender. 

El proble•a del hWlbre y la carestía data desde los inicios 
de la historia del ho11.bre. Pero la situación actual V la 
perspectiva para el futuro cerco.no, en lo quo se refiere 4 su 
escasez aundial de aliaentos está. alcanzando un estado de 
crisis. 

Si mste probloaa aundia.l no se controla. llegará a afectar a 
cada individuo aás profundaaente que cualquier otro fenó11eno del 
actual siglo. 

Un esfuerzo positivo se ha eaprendido, poro la aagnitud dol 
de-~f io es grande. La brecha entre la producción aundial de 
aliaentos y el increaento de la población es ca.da vez •as 
estrecha. Aunque el teaa es •uy profundo y dificil de manejar 
hay ciertos pa.rhetros que poclrian servir para si tuo.rnos en la 
realidad y dar soluciones. 

En donde el increaento de la población y el haabre son 
-ayeres los rcndiaientos agrícolas son •enores, esta situación 
se puede aejorar aed.iante la aplicación intensiva de tecnologia. 
pero en donde existe aayor necesidad de ésta hay a la vez aenos 
capital para obtenerla. 

los paises aás desarrollados no tienen excedentes 
suficientes que ez¡xJrtan para aliaentar a todos los haabrientos. 
aun si los tuvieran. los probleaas relacionados con el traslado 
de los aliaentos a las áreas de necesidad desccntarian esta 
pasibilidad coao una solución en la aayoria de los casos. 

la libre eapresa con la ganancia coao incentivo ha 
proporcionado un estiaulo a la producción de aliaentos. 
Tecnologia. equipo. fertilizantes y productos quiaicos para el 
control de plagas son aas iap:Jrt.an tes coao ezportacicnes a los 
paises en vias de desarrollo que los excedentes de aliaentos. 
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Pero en donde. •avor necesidad hay de ellos. escasea aas el 
capital requerido para adquirirlos. 

En donde el Mabre es •6.s aguda. se supondria que los 
aétodos aás radicales para coabatir la obtendrían los aejores 
re.sultados. Pero, por lo general. es precisa•ente en estas 
regiones que el anaHabetis.o. la tendSZlCia ccnservacionista y 
las tradiciones se resisten a aceptar 11étodos nuevos. 

El haabre existe tanto en las ciudades co•o en el rutbiente 
rural. la educación da caapesinos en la producción de ali•entos 
puede ayudar en una región a auaent.ar los cultivo!!;" en cant.idad y 
en calidad, pero sin el desarrollo siaultaneo d.e siste•as de 
transporte. canserv.3ci6n. procesaaiento v vent.as. no se puede 
lograr 111.ejoras en la situación a.liJ~ent.ari.:i general. 

Las causas y los factores que contribuyen a tener 
condiciones de inanici6n suelen estar interrelacionadas de 
JLane:ra que foraan un ciclo descendente en que la pobreza 
perpetúa: ol analfahctisao y la •ala sah1d. esto se refleja en 
una pobre productividad dando coao resultado •as pobreza. 

ta población de aenos recursos da nuestro Pais padece una 
crisis aliaente.ria que a travOs del tieJtpo lej03 de •eJorar 
auestra una tendencia hacia la gravedad de la situación. 

las raciones de aliaentos con aayor valor biológico coao las 
comes. la leche v el huevo han disaiuuido de foraa drástica 
hasta desaparec:6r de la dieta de las faailias de una parte de la 
pablación de lféidco. 

El gravo proble•a do la nt.ttrición en México. di:::sde hace 
:auchos años. no deriva tanto de la ingestión cuantitativa de los 
aliaentos sino precisa•ente de la calidad da los •is•os. 

La posible solución. a.l proble11a del ha.bre seria en pri•er 
lugar darle un i•pulso a. la industria aliaenticia con el obJeto 
que sea econóaica..ente factible tener una industria ex1to~. eso 
independiente.ente de brindar fuentes de trabajo per11.itiría 
tener un.!! productivide.d que fuera suf icienteaonte buena en 
cantidod y en calidad. Si el gobierno se preocupara aás por este 
tiJJQ de industz-ia seria •as factible pcner aliaentos al alcance 
de todos con calidad nutricivnal y abundancia. 

Un aspecto que se ha descuidado y que va paralela•ente al 
aspecto da la aayor productividad seria la educación del 
con$t.taidor. Seria ideal que ex:istieran al alcance de teda la 
población si!';te•as educe.cionales para en\5'5Üarnos e. c:o11.er lo 
aejor posible con los rer:ursos qua se tengan a la 11\ano 1 no 
basar toda la ali•entacién en el pan y la tortilla. 

El profesional de la ciencia aliaenticia debe trat4t' de 
avudar a resolver estos problmas de México. 
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Para percatarnos de la insuficiencia del consuao de 
proteinas aniaales JXJr la población Mexicana vale citar 
estadisticas proporcionadas por la Organización de Ha.cienes 
Unidas para la Agricultura y la Ali•entoción acerca de la 
situación que priva en este renglón en los paises desarrollados. 
De acuerdo con ellas. en estas naciones se ingieren diaria•ente 
99 gr de proteina en proaedio por persona. de los: cuales 66 gr 
provienen de aniMales. Por su porte. en las sociedades 
socialistas la :aitad de los 100 gr de proteína que com.en se 
deriva de productos pecuarios. 

En contraste en México, según datos del Instituto Nacional 
de la Nutrición las proteinas de origen aniaal representan entre 
el 16 '/ 24% de la dieta de los Mexicanos en foraa global. 

III: S GEllE!lALIDADES DE LOS PRODUCTOS A DESARROLLAR 

II I : S : l HE!lHELADA 

las aeraeladas consisten en una aezcla de fruta y azúcar que 
por concentración se ha vuelto seaisólida. La aeraelada es el 
producto elaborado con pulpa de fruta '/ debe contener fruta en 
fara.a entera o troceada 

La solidificación se debe a la presencia de pectina y ácidos 
en la fruta. La pectina tiene el poder de solidificar una aasa 
que contiene 65:,. de azúcares v hasta 0.8% de ácidos. Este 
contenido de ácidos debe rcsul t.ar en un pll de 3 hasta 3. 4 

Las •eraeladas. a veces. contienen partes iguales de azúcar 
y de fruta, pero frecuemteaente la porción de azúcar excede a la 
de la fruta. I.a.s frutas citx-icas son las que aás se utilizan 
para la. elaboración do aoraeladas. ( 11) 

Las aeraeladas son influenciadas en su calidad por la fruta 
que se utiliza. Las frutas no aaduras carecen de salx:Jr natural y 
aroaa., generalaente tienen al to contenido de ácido y bajo de 
azúcar La fruta verde es f irae o bosta dura y en algunos casos 
puede ser dificil de cocer. Las frutas •aduras tienen S4bor v 
alto contenido ele azúcar lo que favorece su uso en la 
elaboración de aeraeladas. 
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La elaboración de •eraeladas consiste en una rápida 
concentración de la fruta aezclada con azúcar hasta llegar al 
contenido en azúcares de 65 ~. que corresponde a un contenido de 
sólidos solubles de 68 grados Brix. Durante la concentración. se 
evapora el agua contenida en la fruta. los tejidos se ablandan y 
coao consecuencia la fruta absorbe azúcar sol tanda pectina y 
ácidos. A causa de la presencia de los ácidos y de la elevada 
teaperatura. ocurre la parcial inversión de los azúcares. En una 
aeraelada de buena calidad del 40 hasta el 60i: de la sacarosa 
debe ser invertida. El coci•iento por largo tieapo puede 
obscurecer el color v tiende a producir sabor a cara..aelo, 
especialaent.e si se ha calentado aucho dcspuós do que el azúcar 
se ha agregado. El calentaaiento prolongado taabién hace que la 
pectina ea».bie a ácido pectinico roapiendo el efecto de gelaci6n 
afectando la calidad del producto. ( 22) 

En las aeraeladas se pueden ¡rresentar los siguientes 
defectos: 

-Desarrollo de hongos y levaduras en la superficie: Es 
causada por envases no beraéticos o contaminados. solidificación 
incoapleta dando por resultado una estructura débil; bajo 
contenido en sólidos solubles y llenado de los envases a 
teaperaturas deaasiado bajas. 

-Cristalización de azúcares: Una baja inversión de la 
sacarosa por una acidez deJlasiado baja provocandc la 
cristalización. Por otro lado. una inversión elovada por unei 
excesiva acidez o una cocción prolongada, provoca la 
cristo.liza.ci6n de la glucosa.. 

-CO.raJ&Clización de los azúcare:i: So •anif ieste. por una 
cocción prolongada en paila abierta o por un enfriaJ1.iento lento 
en la aisaa paila de cocción. 

-Sinérisis: !3e pre:senta cuando el producto terainado 
presenta dos fases toaando la fa.:aa acuosa la parte superior de 
aa.bas. Generalaente es causada J:)Or acidez excesiva. por una 
deficiente amcentración de pectina o por una inversión excesiva 
do los azúcare:. 

-Estructura débil: Es causada por un desequilibrio en la 
co•posición de la aezcla~ por la degradación de la pectina 
debido a una coc:ción prolongada, por la ruptura do la estructura 
en foraación o por un envasado a tellperatu:ra deaasiado baja. ( 6) 

los ingredientes básicos de las aeraeladas son la fruta. 
pectina. ácido, azúOAl:' y sales de calcio. Todos ellos se 
necesitan ¡:>ara hacer un producto gelificado. La coaposici6n de 
la pectina deteraina la capacidad galante, la fruta provee 
caracteristicas de sabor v da parte de la pectin~ y á.c1dos 
requeridos IJdl'C. la buena geloción. Taabión aporta sales 
•inerales en particular calcio que se necesita para la gelación. 

Las variedades de frutas ricas en sabor son las aejores ya 
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que el SAbor se diluye por la gran cantidad de azúcar que se 
ag'l"ega para dar la COZUS"istencia adecuada. Algunas frutas tienen 
una cantidad de pectina adecuada para dar productos de buena 
calidad. 

II1:5:2 PECTINl: 

Pectina es un téraino general para un grupo de polisacáridos 
presentes en las , paredes celulares de los tejidos de las 
plantas que funcionan en coabinación con aateriales celulósicos. 
ooao un aaterial de cea.en to celular. 

El principal cca;pcmente de este grupo es una D-galacturona 
lineal, auchos de los grup:lS earboxilos estlin esterificados coa 
aetauol. otros aieabros incluyen t-arabinan y D-qalactan. éstas 
están en un 20X. 

Coao resultado de sus propiedades. la pectina ha tenido gran 
iaportancia coao goaa industrial. Su principal w.io es en la 
prcduc:ci6n de aeraeladas teniendo una acción en coahina.ción con 
azúcar V agua foraando en gel. 

I.a pectina es un coaplejo polisacárido. el ácido D
galacttlt6nico es sieapre el c::oaponente principal del azU.car. 
pero variando las cantidades de D-galact.osa. L-arabint>SA, y 
cx:asionalaente poca cantidad de otros azúcares que taabién están 
presentes. 

El ácido D-galactopira.nosilurónico en las unidades de 
pectina hacen un polisacárido que en las bases de rotación 
óptica e hidrólisis aostraron que consiste en \lD4. linea de 
alfa(l-4 )-D-qalacturona. 

D-galactosa y L-arabinosa están probableaente presentes en 
la pectina coa.o constituyentes de las aoléculas de galactan y 
arabinatt. 

Es coaún i::lasificar a las pectinas de acuerdo a su contenido 
de ésteres. Las pectinas con un grado de aetilación de 70 o a4s 
:;cm, claaif icadas CO•o pectinas al ta.ente aetosiladas. Aquellas 
CX1n un grado de a.et ilación de 60 a 65 sen definidas coao 
pectinas lentas; las pectinas con un grado de aetilación lleDOr 

de 50 caen en la categoria de pectinas paco aetmriladas. Las 
pectina!I SOQ en general solubles en agua e iDSOlubles en 
solventes org4nicos; son solubles en solventes orgéicos polares · 
coao la foraaaida, la N.N diaetil foraaaida y aetil sulf6sido. 
Su solubilidad en agua se deteraina por el núaero de grupos 
aetoai. su distribución v. el peso molecular. 

Generalsente la solubilidad se incre•enta contar.e dec:rece 
el paso aolecular v con el increaento en el contenido de aetil-
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ester. sin eabargo el pB, teaperatura y el tipa de concentración 
de sales presentes. Asi co•o la presencia de otras· sustancias 
orgánicas coao azúcar tienen un efecto aarcado en la 
solubilidad. 

las pectinas son estables en condiciones aedio ácidas a 
tea.peraturas nor•ales pero en condiciones fuerteaente ácidas 
sufre depoliaerización particularaente a teaperaturas elevadas. 
la pectina sufre saponificación en condiciones básicas. 

Las soluciones de pectina son viscosas; la viscosidad está 
relacionad.a con el peso aolecular y el grado de esterif icación 
de la pectina y con la concentración. pB y co•po:sición de la 
solución. Un increaento de viscosidad resulta cuando el 
contenido de aetoxi es suf icienteaente bajo por lo 
insolubilización de la auestra. !.a adición de sales aonovalentes 
coao cloruro de sodio reducen la viscosidad. (22) · 

III: 5: 3 ACIDO CITRICO 

El ácido ci trico es necesario para aejorar el sabor y para. 
la foraación del gel. !.os contenidos de ácido varian en 
diferentes frutas, siendo aayor en las que no están aO.duras. EJ. 
auaento de ácido citrico en la elaboración de la aeraelada ayuda 
a una adecuada foraación del gel la adición del ácido cítrico 
ayuda a la flexibilidad de las b.bras en la estructura que foraa 
la pectina. Esta estructura está controlada. por la acidez del 
sustrato. Condiciones auy ácidas resultan en una estructura auy 
flexible del gel. o destruyen la estructura ¡x>r acción de la 
hidrólisis de la pectina. la baja acidez da coao resuJ.tado 
fibras débiles incapoctSS de soportar el liquido originando el 
roapiaiento del gel . 

!.a foraación del gel a:::u.rre solaaente dentro de un. estrecho 
rango de valores de pB. I.as condiciones ópt iaas de pH para la 
foraación del gel se encuentran cerca de 3. 2. A valores aenores 
la resistencia del gel diSainuye lentaAente; a valore:-; aayores 
de 3. S no es perai tida la. foraación del gel en el rango usual de 
sólidos solubles. (13) 

III:5:4 AZUCAR 

En un sustrato ácido de fruta, la pectina es un coloide 
cargado negativa.ente. La adición de azúcar influye en el 
equilibrio pectina-agua establecido. Esta acción ayuda a que la 
pectina se congloaere y establezca una aalla de fibras. Esta 
estructura es capaz de soportar liquides. 

Ld alta presión os•6tica del azúcar crea condiciones que no 
son favo1·ables para el creciaien to v reproducción de 11ucha.s 
especies de bacterias. bongos v levaduras. ( 4) 
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El azúcar adicionada contribuye al sab::::>r del prcx:lucto final 
y por •ec:lio del ácido V la te•peratura elevada se logra. una 
parcial inversión que dan las ca.racteristicas de dulzor 
deseadas. 

IIL 5: 5 SECADO 

El agua es eliainada de los aliaentos por las condiciones 
naturales del caapo. por una variedad da procesos de 
deshidratación controlados y coao consecuencia de operaciones 
tan co11.unes como el cocimiento o el horneado. En cada caso tiene 
lugar un grado deter1tinado de !;ecado y concentración de l0$ 
coJllponentes de los alimentos. 

El secado ha sido. desde los tiempos aás reaotos. un 11.echo 
de conservación de los aliaentos. 

Su aplicación en la for11.a aás :o;encilla se aprendió ~in duda 
nediante la observación de la naturaleza. El seca.do pcr aedio 
del sol se e•plea aún en auchos lugares para secar una gran 
cantidad de aliaientos. Pero en tanto que el secado por •edio del 
sol constituye. en algunos lugares del •undo y para deterainados 
productos. el aétodo aás econóaico. taabién tiene varios 
inconv~nientes co•o lo son que depende de las fuerzas de la 
naturaleza que no son controlables. es un proceso lento y no 
apropiado para auchos productos do alta calidad. gonoral•ento no 
reduce el con tenido de bu.ed.ad a •enos de 15%. lo cual. en un 
gran nuaero de prodl.lctos es insuficiente para perai tir la 
estabilidad requerida en el alaacenaaiento. requiere de un 
espacio auy grando y los ali•cntos al sol son expuestos a la 
contaminación y a pézdidas debidas al polvo. insectos. roedores 
y otros factores. 

Por consiguiente el seca.do de lo~ alim.en tos se deberla de 
trasladar a los interiores en donde las operaciones se pueden 
controlar en foraa aás eficiente. Los esfuerzos de lograr el 
secado artificial par aeciio de aire caliente datan de finales 
del siglo XVIII. Hoy dia el téraino deshidratación de aliaentos 
se refiere al secado artificial bajo control. 

Por deshidratación de aliaentos quereaos decir la 
eliainación casi coaplcta del agua que contienen los aisaos. 
bajo condiciones de control que producirán sólo un ainiJD.o de 
ca•bios o. idealaente. ningún caabio en las propiedades del 
aliaento. La huaedarl final de estos aliaentos deshidratados es 
del 1 al s~. según el producto. 

Tales productos retendrdn su estabilidad de alaacenaaiento a 
la teaperatura aabiente durante un afio o aás. 
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El cri torio principal por lo qua se juzga la calidad de los 
aliaentos deshidratados exige que. cuando se les reconstituye 
aediante la adición de agua, sean auy parecidos o casi 
indistinguibles del e.liaento original quo se em.pleó en su 
elaboración. 

En la actualidad la operación tle secado de los aliJ1.entos ¡x>r 
deshidratación,eva¡x:Jración o concentración constituyen una 
opción iaportante en la conservación de aliaentos. haciendo aás 
fácil su consu1110 en cualquier parte del aundo. dando oportunidad 
de disponer del ali11.ento en cualquier é¡xJca del año. Además se 
tiene coao resultado productos de uso convoniente coao lo son 
los aliaentos instantáneos, pues el consu.aidor solo tiene que 
agregar agua para el consu•o del producto. ( 21) 

III: 5: 6 SECAIXJ POR ASPERSION 

la conservación es el activo principal por el cual 
doshidra.taaos los aliaentos, aunque no el único: los a.!iaonto::; 
se deshidratan para disainuir su peso y voluaen. 

En el caso de los jugos o refrescos en polvo.el voltaen se 
reduce considorableaente pudiendo resultar en ahorres el 
costo del transporte y de los envases. 

Tcxios los secadores ¡x>r convección del aire tifinen alguna 
clase de recinto aislado. un aedio de hacer circular el aire 
dentro del recinto y un aedio de calentar el aire. Aparte los 
diferentes secadores constan de diferentes aparatos para retener 
el producto. El tipo de secado •ás utilizado de convección de 
aire os ol secado por aspersión. 

Estos secadores procesan aá.s toneladas de productos 
aliaenticios deshidratados que todos los dellás ti¡:os de 
secadores que usan el principio de convección de aire junt.os. v 
varios de ellos han sido diseñados: especialmente para un 
producto deterainado. 

Su uso esté. lüü tado a los aliaentos quo pueden ser tratados 
por aspersión coao lic¡uidos y purés de viscosidad baja. la 
aspersión de éstos en goti tes diainutas hace posible el secado 
en cuestión de segundos con el aire a unos 205 grados 
centigrados. Ya que el enfriaa.iento por evaporación de las 
particulas rara vez perai te que su te.pera tura suba arriba de 
unos 95 grados centigrados, V en los sisteaas diseñados 
correcta.aente se sacan las particulas secas rápida.a.ente de las 
zonas calientes. este aéatodo de deshidratación puede producir 
una calidad excepcionalaente alta en auchos aateriales que S!Jn 
especialaente sensibles al calor. 

En ol seca.do por aspersión. gencralaente introduciaos el 
aliaento liquido en foraa de rocio o llovizna fina a una torre o 
a una cáaara junto con aire caliente. 
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A aed.ida que las gotitas finas hacen contacto con el aire 
caliente. pierden su buaedad inst.antáneaaente. conviertiénclose 
en pequeffas particulas que caen al fondo de la ca.ara o torre 

. donde se recoge . 

El aire caliente. ya cargado de huaedad. es expul&'!do de la 
torre aediante un ventilador. El proceso es continuo. 
const.anten.ent.C:'J se int.roduco el ali•ento líquido por bo•beo a la 
torre y se le atomiza. se su1un1stra aás tura caliente seco para 
rep:mer el aire húmedo que se va retirando, v se recoge el 
producto seco a aedida que cae el fondo del t:.:ecador. 

la cáaa:c-a de secado tiene coao propósito el de fac:;ilitar el 
contacto entre el aire caliente y las gotas finas dispersas.El 
aire caliente y las gotitas atoaizadas pueden entrar juntos a la 
cáaa.ra por la parte superior o la parte infel"ior o pueden entrar 
JXJr separado. 

Se puede lograr que las partículas hagan su descenso en 
linea recta o en ~piral. y la cáaara puede ser vertical u 
horizontal. 

Si las partículas del aliaento liquido son introducidas por 
la parte superior de la cdaara. las partículas bajan y salen de 
ésta en un sólo recorrido, pero si lo introduciaos desde el 
fondo. priaero ascienden y luego descienden. lo cual prolonga el 
tieapo de su peraanencia en la cá.11.ara. Lo •is.o sucede si se 
logra que las gotitas sigan un caaino espiral dentro de ll\ 
cáaara. 

Puede que según la necesidad del producto se desee la 
prolongación del tie11po de su peraanencia en el secador con el 
fin de reducir aún aás la hu..edad contenida por las particulas o 
se desee lograr un auaento de su taaaño en el secador. En este 
caso el aayor tieapo de peraanencia da aás oportunidad para que 
las partículas secas choquen con otras aenos secas y se foraen 
raciaos. Logrando un efecto de agloaeración que produce raciaos 
con auchos huec:os. los cuales se hunden en el agua y por 
consiguiente se disuelven aás fácilaente que otras partículas 
secadas por aspersión. que son auy pequeñas. flotan en el agua y 
son dificiles de aojar. 

La naturaleza de la aspersión 
caracteristicas del producto secado 
seca.dar y la dirección del aire dentro 
tipos de espesores principalaente 

influye tanto en las 
coao la geo.etria. del 

de la cá.aara. Existen dos 
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-.las boquillas rociadores a presión 

-discos giratorios centrifugas 

los discos. desde los cuales el aliaento depositado lanza 
gotitas. son preferidos en los casos en que el paso a través de 
una bc:x¡uilla a presión con orificios auy pequeilos pod.ria ddar 
el aliaento. por ejeaplo. al desnaturalizar las proteinas de la 
clara de huevo. Taiabién en ocasiones los 1 iquidos viscosos y los 
purés de pulpa auy fina no pueden pasar por una boquilla fina a 
presión. pero fácilaente pueden ser aventados desde un disco 
giratorio de al ta velocidad coao nuestro caso. 

Si se t;ttetendon gotitas pequeílas para facilitar el seca.do 
rápido, necesitaMos un ta.afio uniforae en las gotitas para que 
se sequen unifo~eaente. En realidad. el taaaño y la trayectoria 
de las gotas aás: grandes deteraina.n el t ieapo de secado y. por 
consiguionto. el ta.ailo de la CÓJlara. 

lo •ás deseable es conseguir el taaaño de pa.rt icula •ás 
uniforae posible. por varias razones:. Si no son de ta•aiío 
uniforae las gotitas, las aó.s pequeñas se secan pri~ro y luego 
se secan excesiva.ente antes de que se hayan secado las aás 
grandes. El taaafio de las gotitas deteraina el taaaiio final de 
las particulas secas, si éste varia aucho. puede resultar que 
haya un asentaaiento y la estratificación de las partículas 
finas en el envase final. El taaaño de las particulas afecta 
directaaente la solubilidad. Las particulas grandes tienden a 
hundirse y las finas a flotar sobre la superficie del agua. 
dando co•o resultado el hu•edeciai~to discontinuo y la 
reconstitución de producto no uniforae. 

Otro probleaa que hay que cuidar es que lns part.iculas 11.uy 
finas que son producto dn gotitas auy pequeiias son dificiles de 
recuperar del aspersor porque tienden a perderse en el aire que 
se escapa. 

En el secado por aspersión hay que toaar en cuenta el ángulo 
de la salida de la boquilla rociadora o la trayectoria. desde el 
disco giratorio. i. aedida que las gotitas descienden dentro de 
la cáaara secadora. caabian del estado liquido al estado 
glutinoso y luego al estado seco. Si topan con la pared del 
secador estando secos, no se adhieren a ésta. Pero si su 
trayectoria las lleva hacia a la pared antes de secarse. se 
adhieren en la aisaa y van ar.:u11.ulándose en for•a de costra. son 
dafi'.adas por el calor y di! iciles de quitar. La idea es que tJ! 
disefio de la trayectoria prevenga al aáxiao el contacto con las 
paredes en las priaeras etapas del secado. 

la apariencia. taaalio. forma. densidad v solubilidad de la 
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particula final. secada por aspersión. puede ser afectada de 
diversos aedos par la presión de la boquilla.. la viscosidad del 
liquido. la tensión en la superficie. la naturaleza de los 
:sólidos y otros factorc:;. Por lo goneral la~ particulas ~as 
por aspersión tienen una foraa esférica. que es la foraa 
adquirida IX>r los cuerpos liquides que se secan. Hay ocasiones 
en que el secado es extre•adaaente rápido. las gotitas se secan 
a aed.ida que salen del aspersor. antes de que hayan podido 
adquirir la foraa esférica. En este caso. las particulas secas 
adquieren una forma irregular. ( 21) 

III: 5: 7 MALTODEXTRINA 

Se utilizó la •altodextrina co•ercial AKIDEX. que es el 
PTQducto de la hidrólisis controlada por aótodos enziaáticos de 
alaidón de aaiz; obteniéndose de esta •anera una aezcla de 
carbohidratos con los que se consiguen niveles bajos de 
dextrosa; por lo consiguiente las •al todextrinas son de sabor 
delicado y tienen auy poco o nada de dulzor. Las aaltodextrinas 
son consideradas JXJr la FDA coao un ingrediente reconcx::ido coao 
seguro. 

La. co•JX)sición de la aal todextrina corresponde a una aozcla 
de carbohidratos. los cuales son sofdetidos a un proceso de 
secado por aspersión por lo que se presentan en foraa de polvo 
blanco a creaa de aspecto fino. Mediante este prcx:eso de 
hidrólisis la aal todoxtrina obtenida tiene bajo o bajos nivelmz 
de cku:trosa equivalente. las ventajas que presentan las 
aaltodelltrinas. que funcionan coao acarreadores del sab:Jr. 
estabilizantes y eaulsificantes. son que per•iten controlar el 
dulzor sin necesidad de alterar la co•~ición. inhibo la 
fara.ación de agloaerados en el polvo prolongándose la vida de 
anaquel. no enaascara el sabor. no iaparte gusto harinoso o de 
alaidón. aejora el cuerpo y la textura. contribuye a estabilizar 
la e:spuaa. En el caso del secado p;Jr asper5ión de la pulpa do 
chiriaoya. se utiliza co•o acarreador del sabor. aejorador de 
cuerpo y textura, siendo ade•ás el vehiculo y agente de seca.do. 

III:S:O GEUTillA 

De acuerdo con su función. las proteinas de origen ani•al se 
han dividido en proteinas contráctiles (aiofibrilares), 
sarcoplasaáticas y do tejido conectivo o estroaa. 

I.a.s proteinas solubles de los tejidos aniaales son las 
aiofihrilares v las arcoplasaáticas, mientras que las del tejido 
conectivo son auy insolubles. 

Las principales características de las proteínas solubles 
son su podt:!r e•ulsionante y .:;u capacidad de absorción de agua. 
adeaás tienen la capacidad de coagular foraando geles de textura 
deseada en auchos aliaentcs. · 

La gelatina es tal vez la proteina ani:rnal aas usada ccao 
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ingrediente en la industria aliaent.aria y se obtiene a partir 
del tejido conectivo de los huesos ¡:or aeclio de extracciones 
alcalinas sucesivas a teaperaturas elevadas. seguidas de 
filtración. concentración y secado del extracto.(1) 

La. caracteristica 11as i•pc>rtante de la gelatina es que fcran 
geles teraorreversibles a bajas concentraciones. lo que la hace 
de aucha utilidad en diferentes aplicaciones industriales.La 
foraación de los geles se ve afectada fuerteaente por el pll, el 
peso aolecular. la concentración de proteina y la fuerza iónica. 
Por estas razones se debe controlar la foraa de obtención de la 
grenetina para poder tener un producto que contenga aoléculas de 
un peso 11.nlecular adecuado y constante con el objeto de que las 
propiedades gelificantes se 11.antengan uniforaes. 

Los geles se foraan al dispersar la proteina en agua 
requiriéndose una ligera elevación de la teaperatura entre 50 y 
60 grados centigrados con el objeto de roaper los puentes de 
hidrógeno int.eraoleculares y auaent.ar la solubilidad do los 
aoléculas; el subsecuente enfriaJtiento induce la foraación de 
una estructura sellirrigida y elástica debido a la interacción 
tridiaensional de las aoléculas del poliaero. {1) 

III: 5: 9 CARRAGENINA. 

Dentro dft los polizacáridos sulfatados. la oarragenina es el 
aas utilizado en la industria de los aliaentos. la carragenina 
es un polisacárido lineal cuya unidad básiCCl: estructural es la 
galactosa. Se obtiene por extracción de ciertas especies de 
algas rojas o rodoficeas. Esta clase de polisacáridos tiene coao 
función biológica en las algas sex parte lñtegral de la 
estructura rigida de sus paredes. 

Las diferentes 'foraas de carragenina posibles. a través de 
las variaciones estructurales proveen un allplio rango de 
aplicación que está representado coao agente galante en aliJl\ento 
base agua como la gelatina o base leche. incrementa la 
viscosidad y odic1ona cuerpo a bebidas y postres liquidas. Es uo 
agente galante teraorreversible. 

Los pesos aoleculares de la carragenitta. vo..rian de 500 000 en 
foraa nativa a 100 000 que es la foraa coaercial aás utilizada 
en a.liJRentos. Al dispersarse en agua la carragenina se hincha v 
se requiere de un calentaaient.o ligero para que se disuelva. La 
solución resultante tiene una baja viscosidad a t.e•peraturas 
aayOl"es de 60 C. pero al enfriarse foraa geles. 

El 11eca.nis•o de gelif icación se basa en qua la carragenina 
tiene estructuras helicoidales a tra11és de las cuales pu~e 
reaccionar entra ellcJ.s foraando una red tridiaensional a 
teaperaturas •ayeres del punto de fusión del gel esiste una 
agitación téraica que iJl\pide que se produzcan los hélices y par 
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lo tanto el poliaero eHiste en solución con una conforaación al 
azar. Posterioraente. cuando se enfria se produce una transición 
sol-gel que induce a la ftlZ'ación de una estructura 
tridiaensional en la cual las dobles hélices son los puntos de 
unión de las cadenas de los palia.eros; al seguir enfriando 
favorece a la agregación de las •oléculas, Jo cual resulta en la 
foraación final del gel. ( 1) 

III: 6 GENERALIDADES DEL ANAlISIS SENSORIAL 

la evaluación sensorial se ocupa de la •edición y 
cuantificación de las carac:teristicas de un producto, 
ingrediente o •odelo, las cuales son percibidas por los sentidos 
huaanos, según la definición del libro "Análisis Sensorial~ de 
Daniel Pedrero. (19) 

Es coaplejo el uso de pruebas sensoriales para establecer 
los atributos que COiltribuyen a la calidad de un aliaento. 
Insuae tieapc> y trabajo adeaás de estar sujeto a error debido a 
la variabilidad del juicio hwaano y es por consiguiente costoso. 
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Sin eabargo. no existen instruaentos aecan1cos o eléctricos 
que puedan duplicar o sustituir el juicio buaano. Por una parte, 
los análisis: coloriaétricos. texturoaétricos y quiaicos 
proporcionan buenas correlaciones unidiaemsiionales do los 
atributos sensoriales individuales asociados con el color. la 
textura v el sabor, respectiva.ente; por la otra. en los 
análisis fisicos y quiaicos las características se aislan de tal 
•anora que se graba una sola señal. En caabio. las respuestas 
sensoriales son 11ás coaplejas debido a la integración siJaultánea 
de señales 11.últiples (apariencia. arena, gusto. teKtura. etc.). 
las cuales el hoabre asocia con su experiencia pasa.da, los 
efectos contextuales y su anticipación a la eaisi6n de 
juicio. 

En ausencia de sustitutos confiables del juicio huaano, nos 
corresponde aprender y coaprender los pará.-etros psicof isicos y 
de coaportaaiento de las respuestas hu.a.nas. su cuantificación. 
sus aplicaciones y sus liai taciones. 

El cientifico aoderno debe ser capaz, sobre tcxlo. de 
diseffar. ejecutar y evaluar de aanera analitica y científica las 
pruebas sensoriales sino también para estar en condiciones de 
evaluar criticaaente la biograf ia cientifica, técnica y de 
publicaciones p::::1pulares. 

la situación para aplicar el análisis sensorial son las 
•is•as que efectua•os cm los a"l.álisis de tipo fisico y qui•1co. 
Para ello requeri•os de instalaciones, equipo, aaterial y 
reactivos especificas que nos peraiten el control del proceso y 
de las variables que entran en juego. 

Por lo tanto. se hace evidente que al aplicar la 11.etodologia 
sensorial sea indispensable el control de la~ personas 
analistas, del lugar, la hora. la forma y el 11.aterial adecuado 
para las pruebas sensoriales. 

El control aencionado proporciona finalaente la seguridad de 
que las respuestas obtenidas en unn evaluación sensorial sean 
confiables y reproducibles. adeaás de servir para la toaa de 
decisiones inherentes a la solución de una probleaática. 

La evaluación sensorial es aultifacética; recurre al estudio 
y los fundaaentos de disciplinas bien establecidas. siendo las 
aás iaportantes la Psicologia. Fisiologia.. Quiaica, Fisica y 
Estadistica. 

Al bo5a%"Se en dichas disciplinas, la ciencia sensorial esté. 
recibiendo un aayor reconociaiento y aplicación en laboratorios 
guberna».entales.. universitarios e industriales, siendo de gran 
interés en paises en desarrollo. donde la. aayor preocupación en 
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producir aliaentos suficientes para la sobrevivencia. 

El ca•¡xJ de utilización de la evaluación sensorial es 
prácticaaente infinito, es iaportante destacar que los aisaos 
principios de la selección 7 entrenaaiento de jueces. 
presentación de productos v evaluación de m.étcxlos se eaplean en 
un sin núaero de productos. Conociendo la historia y composición 
de los artículos sujetos a estudio. el investigador sensorial 
debe ser capaz de desarrollar procedüdentos cientif ices para 
cuantificar los atributos sensoriales do un prcxiucto ter•inado. 

La prueba hedónica tiene coao objetivo localizar el nivel de 
agrado o desagrado que provoca una muestra es~i fica del 
producto. 

Se utiliza una escala lla..ada hedónica que puede ser 
estructurada o no estructurada. En el caso del presente trabajo 
se utiliza la escala estructurada con cinco puntos. 

la prueba de análisis se realizó únicamente a la aeraelada 
de chiriaoya con 86 jueces no entrenados. 
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CAPITUI.O IV 

DESARROLLO DE ANALISIS 
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IV: 1 GENERALIDADES DEL Alllll515 BROHATOLOGICO. 

la •atoria priaa para realizar el anó.liois bro111.otológico dC2 
la chiriaova fue conseguida en la Central de Abasto de la Ciudad 
de México. aunque taabién puede ser encontrada en aercados o 
tianguis y en auy contade.s ocasionas en tiendas de autoservicio 
sieapre y cuando sea época de chiriaoya. siendo finales de 
Novieabre hasta principios de Abril 

El principal aspecto que se tomó en cuenta para la correcta 
selección de la fruta de chiri111.oya fue el grado de •adurez en el 
que se encontrara en el aoaento de la r:oapra. ya que con e~ta 
s~lecci6n se tuv1J cono objetivo que la fruta a analizar 
representara el estadio ad.s óptiao para su conswa.o. De igual 
11.anera :oe cuidó no realizar el análisis en frutos doilados por 
causas mecánicas coao golpes y aaguyaduras. Se analiza.rón frutos 
sanos sin ningún tipo de enferaedad o contam.inación aicrobiana. 

las auestras para los análisis fisicoquiaicos fueron tomadlls 
de los frutos ya seleccionados. Esta auestru forlla parte de la 
pulpa de la fruta directamente e:ltando libre de seaillas. 

las auestras utilizadas en los anólisis f isicoquiaicos no 
tuvieron ningún trata.iento previo fuera del que 11arca el 
análisis corresi;ondiente, 

Respecto a los análisis de losi prod.uctos term.inados. los 
análisis f isicoquiaicos se realizaron con auestras que se 
toaaron d1rectaaente del envase a la seMan<! de haberse producido 
sin r6d.liza.rles ningún trataaiento previo. 

las iauestras uti !izadas en los análisis aicrobiológicos se 
tom.aron un Mes después a haber sido e!llpacadas. y son muestrearon 
directaaente sin ninguna preparación previa. 

Con objeto <le tonor un pa.rÓ.lllotro dd~uodo de rofore:nc1a., al 
final del capitulo IV De."Sarrollo de Análisis. se anexan las 
Normas Oficiales Mexicanas de productos siailares coao en el 
caso de •er•elada de fresa y postre de geldtina. 

IV: 2 DETERHIN~.CION DE HUMEDAD 

Esta técnica se realiZ<l con la ternobalanza Se hace una 
tara con una charola de papel aluainio en la cual se depm;itan 
10 qralllos de 11uestra que es sometida a la acción del calor que 
~s propcrcionaJo por una fuente de tmergia lu.ainosa. 
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La. teraobalanza tiene asca.la en graaos y par ciento. que 
cuando la lectura se hace constante indica el porcentaje de 
huaed.ad que tiene la 111.uestra. El resultado se obtiene 
directaaente. 

IV: 3 DETERl!INACION DE CENIZAS 

las cenizas cor.responden al residuo inorgánico que queda 
cuando la aateria orgánica ha sido calcinada. aunque no 
correspondo exactall.ente a la co•pcsición del aaterial aineral de 
la Jnuestra pues la temperatura eapleada puede representar 
pérdida por la volatil t7.ación de algunos ccnstituyentes. (3) 

Material y Equipo: 

Crisoles, aechero. pinzas para crisol. triangulo do 
porcelana.. desecador con aaterial secante, a.ufla a te•peratura 
de 500 grados centig.rados y balanza. a.nalitica con una 
sensibilidad de O. lag. 

Proced1Miento: 

Pe~ar Sg do •uostro. en un crisol puesto provio.aont~ a J)e!::S:a 

constante y carbonizar bajo la f la11a del •eche.ro hasta que no 
haya desprendiaiento de huao. Calcinar dos horas en la aufla 
cuidando que la teaperatura no sea aayor a 600 grados 
centigraclos pues se volatilizan los cloruros. EnfricU" en el 
desecador y pesar. Regresar e! crisol a la 11.uf la por 3 O 
lllinutos. enfriar 'I pesar. Repetir la operación hasta que el 
peso sea constante. (3) 

Cálculos: 

X Cenizas • 1D::AllD.0 
PI! 

donde: 

B• peso del crisol con cenizas 
A• peso del crisol 
PM.., peso de la auestra 

32 



IV: 4 DETERlllNACION DE GRASA 

la fracción de lípidos en los i:iliaentos es obtenida por 
aedio de la extracción con solventes coao éter de petróleo. éter 
etilico. clorcforao o benceno y se reporta coao fracc1.6n soluble 
en étF;ir extracto etéreo o grasa cruda. Esta fracción contiene a 
las ceras, fo~foglic.'.?ridos, esteroles. pigJ112ntos. aceites 
volátiles y algunas horacinas. ( 3) 

Material y Equipo. 

Extractor S:Jxhlet. cartucho poroso de celulosa o de papel 
filtro, parrilla eléctrica, estufa de secado de 100 a 110 grados 
centiqrados v balanza analitica con una sensibilidad de 0.1 g. 

Reactivos: 

Eter etílico anhidro. 

Procediaiento: 

Pesar do 2 a 5 g de auestra en el cartucho y poner un tapón 
de algodón o de fibra de vidrio. ColocaJ:" el cartucho en el 
extractor. En la parte inferior colocar el aatraz de fondo plano 
puesto previamente a peso constante. Añadir un volumen de éter 
de tal for•a que se tengan do 2 a 3 descargos de solvente. Abrir 
la llave del refrigerante y conectar la fuente de calor. 

Realizar la extracción por 4 o S horas, suspender el 
co.lcntcui.iento y recibir uno gota del extroct.or en un vidrio de 
1·eloj. si al evaporarse el solvente queda J\ancha proceder a 
destila::r. 

Colocar el •o.t.raz de bolo en lo estufa ha">i\.O que esté a peso 
constante, (3) 

Cálculos: 

% E. etéreo= ~ 
PK 

en donde: 

B-= aatraz de Jx>la con la. grasa 
A .. aatraz de bola a peso constante 
PM• peso do la auestra 

IV: 5 DETElll!INACION DE FIBRA CRUDA 
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La fibra cruda es el residuo orgánico que no es digerido en 
una hidrólisis ácida o básica en condiciones estandarizadas. Un 
ejeaplo de este aaterial la celulosa, hcaicelulosa y 
lignina. ( 3) 

Material y Equipo: 

Vaso Beneliuz de 600 •l. probeta. perlas de ebullición. 
crisoles, clesecador con aaterial secante. e.buda Buchner. aatraz 
kitasato, vidrio de reloj, pin%as, estufa de secado a 130 grados 
ccntigrados, aufla a una tcaperatura de 600 grados ccntigrados y 
ha.lanza analitica con una sensibilidad de 0.1 ag. 

Reactivos: 

leido sulfúrico 0.255 N (1.25 q de ácido sulfúrico en 100 
al). sosa 0.313 N (1.25 g de sosa en 100 al). Esta solución 
debora estar libre de carbonato. asbesto tratado. alcohol 
etilico y antiespuaante liquido. 

Tratoaiento del asbesto: 

lavar con ácido sulfúrico una cantidad de fibra de asbesto. 
extender en una cápaula de porcelana y calentar ):)07' 16 horas a 
600 grados centiqrados. Posterioraente hervir 30 •in con ácido 
sulfúrico 0.255 N. filtrar. lavar y repetir el pracediaiento con 
sosa O. 313 N. 

Secar y calcinar por 2 horas a 600 qrados c~ntigrad~. 

~iaiento: 

Pes4r 2 gra•os de auestra desetngrasad.o.. O. 5 g de asbesto 
tratado '/ transferirlo a un vaso Berzeliuit. Aiiadir 200 al de 
ácido sulfúrico diluido hirviendo v l 11.l de antiespuaante. 

Calentar el vaso en el aparato condensador. rotar 
periódicaaente los vasos para evitar que los sólidos se peguen 
en el vaso. 

Dejar hervir por 30 ain. filtrar. lavar hasta pB neutro con 
agua caliente. Dejar sec:ar y pasar el i:esiduo al vaso. dadir 
200 al de d.lcali hervido. Hervir 30 ain. filtrar y lavar con 25 
al de ácido caliente y 3 pcrciones de 50 •l de agua. Por últiao 
añadir 25 al de alcohol. Dejar secar JXJr 2 horas a 130 gradcm 
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centigrados. enfriar en un desecador y pesar. Calcinar a 600 
grados centigrados por 30 ain. Enfriar en desecador y pesar. (3) 

Cálculos: 

Y. Fibra cruda• 1Jl=A.U.llll 
Pll 

en donde: 

Ba peso del crisol con muestra seca 
A• peso del crisol con auestra calcine.da 
PH11 peso de la auestra 

IV:G DETERKIN4CION DE NITROGENO (PROTEIN/t.5) 

El •átcxlo de Kjeldahl para la deterainación de nitrógeno 
total consta do dos pasos: Una digestión y una destilación. (3) 

Se coloca la •uestra con una •ezcla digestora o catalizadora 
!oraada por sulfato de sodio o potasio que increaenta el punto 
de ebullición y un catalizador que puede ser una sal de cobre. 
aercurio o selenio. Se afl'ade ácido sulfúrico y se calienta. I.a 
oxidación provoca que el nitrógeno se convierta en sulfato de 
aaonio. El aaonio se destila y se recibe en un exceso de ácido 
bórico estandarizado y 5e valora el ácido no neutralizado por 
aedio de una titulación. 

El por ciento de nitrógeno obtenido se aultiplica por un 
factor que generalaente es 6. 25 obteniéndose Asi la proteina 
cruda que ce.prende ade•ás del nitrógeno proteico el nitrógeno 
de sustancias no proteicas co•o los nitratos y nitritos. (3) 

Material y Equipo: 

Perlas de ebullición. aortero. bureta, probetas. pipetas, 
aatraces Erlenaeyer. aatraces de Kjeldahl de 800 al. aparato 
digestor y destilador Kjeldahl. balanza a.nali tica con 
sensibilidad de O.lag y balan.za granataria. 

Reactivos: 

Se prepara la aezcla digestora. 100 g de sulfato de potasio. 
20 g de sulfato cúprico pentahidratado. 5 g de dióxido de 
selenio. 

Moler el sulfato cdprico y el sulfato de JX)tasio basta que 
el taaailo da particula sea siai lar a la del di6Jlido da selenio v 
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posterioraente aezclar. 

Pra:ediaiento: 

-Digestión: Pesar de O. S a 1 g de 111.uestra en un papel libre 
de nit.rógono. pasarlo a un •atroz de Kjeldahl. añadir 8.5 g de 
aezcla digestora. 25 al de ácido sulfúrico concentrado y unas 
perlas de ebullición. Prender el extractor y la parrilla A 
partir de que el líquido este transparente calentar 30 ainutos 
•as. Enfriar y proced"r a destilar 

-Dest.ilación: Colocar en el tubo terl1linal del refrigerante 
un aat.raz Erlenm.eyer con 50 al de ácido bórico diluido con dos 
gotas do rojo do metilo. Prender las perrillas y abrir la llave 
del agua de los refrigerantes. 

Añadir 300 al de agua destilada al matraz con la auestra 
digerida. ya enfriado. disolver bien. enfriar si es que se h1! 
calentado por la adición del agua. añadir zinc granulado y ~O •l 
de sosa al 50% lentau.ente de 111anera que se formen dos eKt.ractos 

Conectar el aatraz a la traapa y agitar. Desti.l~ 

aproxi11adaaent.e 25Cl •l. apagar la parrilla e inaecl'iataaente 
sacar la terainal del refrigerante del aatraz Erlen Keyer V 
lavar con agua destilada. 

-Titulación: Titular el destilado con ácido sulfúrico 0.1 }{ 
o O. 01 N dependiendo de la cantidad de nitrógeno que se espera 
encontrar. El punto final de la titulación sera cuando a~ 
adicionar una gota mas de O.ciclo sulfúrico diluido haya un vire 
de a•arillo a rosa. (3) 

Cálculos; 

7. ce !litIÓpD"(ll-Al ()!:p lO rn k:icb stlfúriml(JQ{)) 
El! 

En donde: 

A• 1111 del blanco 
B• ol del problema 
Meq.H 11 Miliec¡Uivalente~~ de llih'Ógeno 
PM• Pe~o de la Muestra 

7. de Proteina• (~H)( & • 25) 

IV:7 DETERllINACION DE REDUCTORES DIRECTORES Y TOTALES 
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Este aétodo es voluaétrico. se basa en la reducción coapleta 
de un reactivo alcalino de cobre con auestra a analizar tratada 
para este fin. El punto final se deteraina e•pleando el 
indicador azul de aetileno que sera reducido a blanco de aetila 
por un eKceso de azúcar reductor. ( 3) 

Ka terial y Equipo: 

Parrilld electrica. buret!l de 50 al. l!.atraces ErlenJAeyer de 
250 al. Matraces volutnétricos de 250 •l. y balanza analit1ca con 
una sensibilidad de O. 1 ag 

Reactivos: 

Oxalato do 1Sodio o do pota:sio. solución defecanto do acetato 
neutro de ploao: Preparar una solución acuosa saturada de 
acetato neutro de ploao. 

Solución A: Disolver 34. 6 gr do sulfato de cobre 
pentahidratado en 500 al de agua destilada y filtrar a través 
de papel filtro o fibra de vidrio. 

Solución B: Disolver 173 gr de tartrato de sodio y potasio y 
SO gr de hidróxido de scxlio en agua y diluir a 500 al se ·deja 
reposar dos dias y se f i 1 tra a través de asbesto. 

Solución acuosa de azul de aetileno al O. 2%. Solución de 
a2úcar invertido al 1%: Pesar 9. 5 gr de sacarosa y disolver en 
50 al do agua, afíadir 5 ial de Ocido clorhidrico· concentrado y 
di.luir con agua a 100 al se guarda a teaperatura aabiente siete 
dias. tres dias a 20-25 grados centigrados o 15 •inutos a 65 
grados centígrados. 

Después de esta inversión diluir a un litro. las soluciones 
de azúcar invertida son estables algunos •eses en refrigeración. 

Solución.de hidróxido de sodio 1 N. 

Titulación de las soluciones A y B: Neutralizar 10 al de la 
solución de azúcar invertido con la solución de hidróxido de 
sodio en un 11atraz volumétrico de 100 •l. diluir con agua hasta 
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el aforo. Transferir la solución a una bureta y dejar caer la 
solución aililitro a aililitro a un aatraz Erlen Meyer que 
contenga S 11.l de la solución B y S lll de la solución A. 50 Jlll de 
agua ais•a cual debe estar hirviendo. Para esto se debe colocar 
sobre Wl.a parrilla y se ira agregando la solución de azúcar 
invertido hasta poco antes de la reducción total del cobre. 

Agregar 1 111 de la solución de azul de aetileno y completar 
la ti tul ación hasta la decoloración de indicador 

La titulación deberá efectuarse en 3 ainut.os. El Titulo de 
la solución debe ser de O. OSOS g a O 0525 g de acuerdo con el 
cálculo siguiente: 

-aultiplicar por al de solución requeridos en la titulación 
por concentración de ésta en graaos por aililitro. El titulo se 
expresa indicando que 10 al de la solución A-8 corresponda a X g 
de azúcar invertido. esto valor se utilizará en el cálculo de 
las soluciones probleaa. ( 3) 

Deterainación de Reductores Directosi: 

-Defecación de la auestra; Pesar una cantidad de auestra 
apropiada (S a 10 g) y colocarla en un 1-atra-z \.'oluaétrico de 250 
al. añadir 100 al de dgua, agitar lo suficiente para que todo el 
aaterial soluble en agua quede disuelto. Afíadir de Z a 10 al de 
la solución saturada de acetato de ploao neutra. agitar y dejar 
sedimentar. Aiiadir poco a poco oxalato de ploao o potasio hasta 
la total precipitación del acetato de ploao. Diluir hasta el 
aforo. agitar y filtrar. 

-Determinación: Transferir el filtrado obtenido de la 
defecación a una bureta y titular coao se titularon las 
soluciones A y B. 

Cálculos: 

ru.!I 
:.: Azucares red. directos"'~ 

PI! 

En donde: 

T• Ti tu lo de la. solución A+B en graaos de azúcar invertido 
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Va Voluaen en aililitros de la solución probleaa gastados en 
la titulaci6n d" 10 al de la soluci6n A+B. 

PM• Peso de la •Uestra en graaos. 

Deteraioación de Reductores Totales: 

Material y Equipo; 

Parrilla eléctrica. bureta de 50 •l. aatraces Erlen Mever de 
250 al. balanza analitica. con una sensibilidad de 0.1 JP.g. 

Defecación de la auestra: 

Pesar una cantidad apropiada de la auestra (5 a 10 g) y 
colocarla en un aatraz Erlen•eyer de 250 •l. Añadir 100 al de 
agua y agitar. Adicionar de 2 a 10 lll dependiendo del aliaento. 
de la solución saturada de acetato neutro de ploao. agitar 
perfectaaente y dejar sediaentar. agregar pcx:o a poco oxalato de 
sodio o potasio hasta lo total precipitación dol acota.to de 
ploao, filtrar recibiendo ul filtrado en un aatraz voluaétrico 
de 250 m.l ll'lvar 3 veces el aatraz Erlenaeyer y el papel filtro 
con 20 al de agua destilada recibir ol agua de lavado en un 
aatraz voluaétrico. 

Deterainación: 

lladir 10 al de ácido clorhidrico concentrado al aatra:z 
voluaétrico que contiene el filtrado obtenido de la defecación. 
Caler.lar a 65 grados centigrados durante 15 Minutos. enfriar. 
neutralizar con la solución de hidró>rido de sodio 1 N y diluir 
al aforo con agua. Transferir a una bureta y titular coao se 
indicó en las titulaciones,A+B. 

ca.lculos: 

:t.:Azúcares reductores totales"' -----
PH 

En donde: 
T= Titulo de la solución A+B en gr de azúcar invertido 
Y• Voluaen en al de Ja solución proble110. gastados en la 

titul5ción de 10 •l de la solución l+B. 
PM ... Peso de la •uestra en qra•os. 

IV. O DETERMINACION DE PEC1 IllA EN FRUTA FllESCA. 

Material y Equipo: 

Vaso de precipitado de 500 al. probeta de 100 al. aatreces 
de Er!enaeyer de 50 al. eabudos. bailo de agua caliante. papel 
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filtro, estufi! de secado a 100 +/- 5 grados centigrados y 
balanza ano.litica con una sensibilidad de 0.1 •9· 

Reactivos. 

Solución de alcohol etílico al 95 %. solución de hidr6xido 
de sodio O. 02 N. ácido acético glacial y solución da cloruro de 
ct1.lcio al lo~: 

Procediaiento: 

Pesar 50 g de la muestro. y posarlos a un vaso de 500 al. 
adicionar agua caliente. agitar y calentar en un bailo de agua 
hirviendo para desintegrar el tejido. Agregar alcohol al 9S% 
caliente. un poco y agitar, hasta que el voluaen total llegue a 
300 al. Agitar la aa:sa frccuentenento. sobretodo do! fondo. 
durante 2 horas aanteniendo el sisteaa alrededor de los 50 
grados cent igrados o hasta que las part iculas gelatinosas no 
sean visibles. 

Filtrar con un papel fillro. usando de preferencia un eabudo 
Hartley. l.av-lr el rt!siduo pasándolo a un vaso con 300 •l ".le 
alcohol caliente. calentar, agitar y refiltrar. Disolver la 
pectina del residuo con agua hirviendo. filtrar. enfriar. añadir 
un pequeiio exceso de solución de NaOH O. 02 11. y dejar reposar 
por una hora. En seguida. agregar ácido acético para dar una 
concentración de ácido libre de o. l N v luego adicionar 20 al de 
solución do CaCl') ol 1U %. Dojar reposo.r por 1 horo y luego 
hervir y filtrar a traves de un papel filtro de peso conocido o 
sin cenizas Lavar el precipitado gelatinosos con agua 
destilada F.l.ltrar a través del m.isao papel, lavar con agua 
hirviendo. con acido a.e~ l ico di 11: idll y con agua otra Ve-7. . 
Despu~ :::ecar y pesar colll.o Pecta.to de Calcio. (3) 

¡y, 9 R~<:OENTO DE HESOFILICOS AEllOBIOS. 

Fundaaen to: 

Cuando se requiere investigar el contenido de 
aicroorganisaos viables en un alimento la técnica aás coaún.m.entc 
utilizada es el recuento en placa. en 111.eclios de cultivo con un 
soporte nutricional adecuado y libre de agentes inhibidores 

Cuando la teaperatura de incubación ha sido entre los 20 y 
37 grados centigrados se les designa coao bacterias aesofihcas 
aerobias. cuenta total viable, cuenta estandar. (5) 

Técnica: 

Realizar diluciones seria.das de la auestra de 

Inocular 1 11.l do las diluciune:s on la:a cajas de Petri 
estériles previaaente rotuladas , 
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Agregar de 15 a 20 al de agar cuenta esLandnr fundido y 
•anteniendolo a 45 grados centigr&los en baño de agua. 

Ho111.ogcnoizo.r el in6culo en ol aedio de cultivo y dcjo.r 
solidificar. 

Incubar a 35 grados centigrados aas aenos dos grados 
centigrados durante 48 horas aas nenas 3 horas. 

Al terJ11.ino del tie11.po rle incubación se realiza el recuento 
de colonias y se 111.ultiplica por el inverso de la dilución. 

Se corre un testigo para coaprobar que los aedios no ~e 
con taninaron. 

IV: 10 RECUENTO DE HONGOS Y LEVADURAS 

Fundaaento: 

I.a i11portancia de los hongos en los a.liaentos puerl.e 
considerarse desde diferentes tipos de vista. 

Se utilizan en la fabr1-::ación de ali11ento:;. generan toxinas 
con notables afectos en los anillales y en el hoabre. en ah1unos 
aliaentos su núaero se asocia general•ente a deficientes 
p.rácticas higiénicas de fabricación y alm.acena•iento 

En general, siaul táneaaente con el recuento de hongos. puede 
realizarse el de levadura5. ya que el ll'ledio de cultivo l""s 
proporciona a 1 igual que los hongos buenas condiciones parü <Sto 

desarrollo (5) 

Técnica.: 

Realizar diluciones deciav1les dol oli11ento. 

Colocar por duplicado 1 lftl de ca:ia: diluclór. en caja de Petri 
estériles 

Agregar de 12 a l'!i al de agar papa dextrosa acidificando con 
ácido tartárico al 10% hasta pH'"3 fundido y aantenido entre 45 y 
48 grados centigrados. Homogeneizar y dejar solidificar. 

Incubar una serie de placas a 2S grados centigrados aas 
•enos- 2 grados centigrados durante 5 dias y la otra serie a 35 
grados centigrados aas •enes 2 grados centigrados durante 48 
horas, 

Revisar a las 40 y 72 horas y hacer los recuentos 
correspcndientes. En caso de no haber creciaiento de hongos 
continuar la incubación hasta los 5 dia.s. 

Contar las colonias de hongos en la serie incubada· a 25 
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grados centigrados 11.as aenos 2 grados centígradas. 

Contar las colonias de levaduras en la serie incubada a 35 
grados centígrados 1tas aenos dos grados centígrados 

Multiplic.:lr por la inversa de la dilución e infor•ar núaero 
de colonias por gramo o Jlililitro de hongos en placas de agar 
papa dextrosa acidi fice.da, 1ncubadas a 25 grados ccntigrados 
. Asi aisao para las levaduras pero estas incubadas a 35 grados 
centígrados. 

IV: 11 RECUE!ITO DE ORGhlllSKOS COLlFORMES 

Fundaaen to · 

Es Un grupo de aicroorganisn.os donde se incluyen bacilos 
Graa negativos aerobeos no esporulados. que fer~entan la lactosa 
con producci6n de gas. Es una variedad de bacterias auy 
abundante y sieapre presente en la aateria fecal del hoahre Y 
ani•ales superiores; taabién pertenecen a este grupo ciertas 
bacterias propias del suelo y los vegetales. 

El uso de los coliforaes coao indicador satdtor10 
significativo debe restringirse al agua y el hielo potable, a 
los aliaentos soaetidos a procesos téraicos v a la evaluación de 
la eficiencia de prácticas sanitarias e higienización del 
equipo. 

La deaostración y el recuento de aicroorganismos col i f oraes. 
puede real1zarse aediante el eapleo de 19.edios de cultivos 
liquidas o :sólidos con caracteristicas s~lectivo.s y 
diferenciales. ( 5) 

Técnica: 

Distribul.r las cajas estériles en la aesa de trabajo de 
aanera que su inoculación, la adición de aedios de cultivo y su 
rotación se puedan realizar libreaente. Marcar las Cdjas en sus 
tapo:; con los datos pertinentes previaaent~ a su inoculac:i.ón 

Realizar diluciones de la Jl\uestra de aliaento. 

Transferir un •ililitro do las diluciones o. cajes Petri. 

Agregar de 12 a 15 11.l del •edio Agar Rojo Violeta Bilis 
fundido y mantenido a 45-48 grados contigrados. 

Mezclar el •edio con la auesti'a, dejar solidificar y agregar 
4 al del aisao aedio de cultivo cubriendo toda la superficie, 

Dejar solidificar e incubar las cajas durante 24 •a.s aenos 2 
horas a 32-35 grados cent1grados. 
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Contar el núaero de colonias de organisaos coliforaes y 
reportar coao cusnta de organis•os coliforaes en placas de Agar 
Rojo Violeta Bilis incubadas 24 hora3 a 35 grados centigrados. 

IV: 12 RECUENTO DE ORGANISMOS COLIFORMES FECALES. 

Dentro del grupo de organis•o:. colifor11es están incluidos 
una gran variedad de bacilos Gran. negativos cuyo hábitat y 
fuente de contaainación a los alimentos es auv variable. desde 
aquellos que provienen de la aateria fecal hasta aquellos 
propios del suelo y vegetales. Con el prop6si to rie correla~ionar 
estrechall\ente un grado de riesgo a la salud con el hallazgo de 
algún grupo da microorganü;l\os, se ha logrado disponer de una 
tBcnica que permiltJ diferenciar los organlsmos colifor1nes 
fec.ile8 du los restantws que incluye el g:r.u¡x:i genérico. (S) 

Técnica 

Inocular lial de cada dilución a tres tubos con 10111 de1 caldo 
lauril sulfato triptosa. 

Incubar los tubos durante 48 +/- 2 horas a 35 C. Exaainar 
los tubcu; a las 24 +/- 2 horas y observar si hay acuaulacién de 
gas en la ca11pana de feraentación. Reincubor 24 hore.s •ás. La 
presencia de gas dentro de las 48 horas hace positiva la prueba. 

Prueba confir•atoria: 

Agitar los tubos positivos. Transferir 2 o 3 asadas de cada 
tulx> con celda E.C. Incubar los tubos a 45 C y observar si hay 
forll'lación de gas a las 24 v 48 hora!J. Los tubos que presentan 
gas o.l cabo de 48 horas son positivos. 

Deterainar el número aás probable de organisaos coliforaes 
fecales por graao o aililitro de aliaento. según las tablas 
existentes. (5) 

IV: 13 INVESTIGACION DE Slll!ONELLA 

Fundaaento; 

El aislaaiento de estos géraenes requiere de técnicas que 
difieren según sea la c:oaposic16n del aliaent1J. el trata•iento 
al que ha estado sujeto durante su prcx:esall\1ento y la carga 
•icrobiana del prcx:lucto final. ya que la contaainac1ón de estos 
géraenes va acoapafiada del ingreso de otras enterobacterias que 
pueden llegar a inhibirlas. Por lo tanto no es posible 
recoJllendar exclusiva-ente 1.m aed.10 de cultivU para el 
~islaaiento de este tipo dP. aicroorganisaos. La literatura 
registra una gran variedad de aedios dC!: cultivo. técnicas de 
preenriqueci11iento y requeriaientos además de sugerir diversos 
volúaenes de auestt'a para reali~ar el análisis. A continuación 
se describe una técnica de tipo general . ( S) 
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Técnica: 

Realizar diluciones de la auestra. 

Preenriquecia.iento: 

Transferir 25 al o 25 g de alimento ho11ogenizado a un frasco 
que contiene 225 al de agua popt.onada, licuar durante un rdnuto. 
Incubar a 35 C durante 24 horas. 

Enriquecitn.ento: 

Transferir 1 al del cultivo anterior a un tubo con 10 •l de 
Caldo tetrationato y hoaogeneizar. Incubar n 35 e durante 24 
horas. 

Aislaaiento 

Inocular a partir del 11.edio de enriqueciaiento 2 placas del 
aedio sólido Agar sulfito de bisauto de aanera que puedan 
obtenerse colonias bien aisladas para su identificación. Incubar 
a 35 e durante 24 horas. 

Observar los cultivos para identificar las colonias 
sospechosas de Salaonella. tipicaaento negras. con o sin brillos 
aetálico rodeados de un balo café que con el tieapa se enegrece. 

Si no se observan colonias características. proseguir la 
incubación 24 horas. 

Inocular en tubo con Agar TSI por estría y picadura. Incubar 
los tubos a 35 C durante 24 horas. En este aedio de cultivo el 
desarrollo de Salaonolla produce color aaarillo en la picadura y 
rojo en la estría. 

IV: 14 TECNICA DEL ANALISIS SENSORIAL. 

P!lra. realizar el análisis sensorial de los productos 
ter•inados. por razones de facilidad en la disponibilidad del 
producto. se realizó el análisis única.ente a la •eraelada de 
chiriaoya. 

El análisis sensorial se realizó dos dias después de la 
elaboración del producto. Para llevar a ca.bJ la prueba se contó 
con la ayuda de 86 jueces no entrenados. 

la porción de la auestra era de JOgr y fue servida en platos 
blancos de Í:Jlósticc. el área donde se hizo la degustación estaba 
liapio y libre de olores. los cubículos para la prueba eran 
solaaente prefabricados con tablas de unicel dispuestos en aesas 
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de acero incmidable en una fábrica de conservas aliaenticias. 

Se aclara que estas condicionas de eálisis no son óptiaas 
para realizar una evaluación sensorial alta.ente confiable. Esta 
prueba sólo deauestra la aceptación de un prcxlucto deterainado 
en este caso el de la aeraelada de chiriaoya. 

Es recomendable que las nuestras se presenten coao un 
consuaidor las confrontaria habitual•ente procurando evitarle la 
sensación de que se encuentre en una situación de lalx:Jratorio o 
bajo análisis. (19). 

La población elegida para la evaluación debe corresponder a 
los consunddoras potenciales o babi tuales del producto que se 
estudia. las personas no deben conocer la proble•ática del 
ostudio. solaaente deben entender el procediaicmto do la prueba 
y responder a ella. ( 19) 

El siguiente es un ejeaplo de una hoja de respuestas de la 
prueba v l~ cálculos para obtener los resultados de la 
evaluación sensorial. 

NOllBRE: ______________ FECDl: 

INSTRUCCIONES: Pruebe la auestra e indique con una •¡• su 
nivel de agrado. de acuerda con la escala que se presenta a 
continuación: 

1!UY BOENA 

BUENA 

REGUllR 

llllA 

llUY llAU 

CONSISTENCIA COLOR SA!lOR ACEPTACIOH 

-------- --- -----
-------- --- -----
-------- --- -----
--------- ----
----- --- --- -----
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NO~l·F-151·5 

NOM·F-131-1982 

2/6 

Alimentos para humanos·Frutas y derivados·mermela· 
das·Determinaci6n de la consistencia. 

DEFINI CION 

Para los efectos de esta norma se establece la sicuicntc dcfini 
d6n: 

3.1 Se entiende por mermelada de fresa al producto alimenticio 
obtenido por lo cocci6n y concentraci6n del jugo y de pulpa de 
fresa (Fragaria Vesca, Fracaria Virginiana, Fra&ar:la Chilocnsis y 
sus variedades), sanas, limpias y con el grado de madure: adecua
do ya sean frescas o congeladas libres de receptáculos y pendúncu 
los¡ adicionado de edulcorantes nutritivos y agua, agregandolo a
no ingredientes opcionales (vhse 5.6) y aditivos permitidos, enva 
sado en recipientes herm6ticarnentc cerrados y procesados tErmica :
mente para asegurar su conser\•aci6n. 

CLASIFICACION Y DENOMINACION DEL PRODUCTO 

4.1 Clasificaci6n 

El producto objeto de esta norma se clasifica en dos tipos de a -
cuerdo ol umafto de lB fresa con un solo grado de calidad. 

Tipo 1: 

Tipo 11: 

Mermelada de fresa que contiene la fruta entera o 
en troz.os ¡randes. 

Mermelada de fresa que contiene la fruta desmenu
zada o en forma de particul as finas. 

4. 2 Denominaci6n 

El producto objeto de esta norma se denomina: ).lermelada de Fresa. 

ESPECIFICACIONES 

El producto objeto de esta norma en sus dos tipos y único grado de 
calidad debe cumplir con las siguientes especificaciones: 

S.1 Sensoriales 

Color: 

Olor: 

S&bor: 

Rojo uniformo caracter1stico de la variedad o varie· 
dades de fresas empleadas. 

Caractedstico de la variedad o variedades de fresas 
empl eadaS • 

Caracterhtico de la \'ariedad o variedades de fresas 
empleadas. 

Consistencia: La mermelada de fresa debe presentar una consisten
cia semis61 ida Ja cual estar4 en funci6n de una bue 
na ge1Hicaci6n. -

"' .... ., ..... ~.u ... 
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S.2 Fhicas y Quimicas 

NOM·F-131·1982 

3/6 

La mermelada de fresa debe cumplir con las especificaciones frs.!. 
cas y quimicos anotadas en la tabla t. 

TABLA 1 

ESPECl Fl CACJONES HINHIO 

de s61idos solubles totales 64 .O 

IVnloT del pll 

Vacio (en ltPa) 

(Serli proporc:ional nl tamaño 
del envase) 

S. 3 Microbiol6gicos 

3.0 

23. 700 

HAXIMO 

3. s 

S.3.1 La mermelada de fresa debe cumplir con lns especificacio
nes micr0bio16gicas anotadas en la Tabln 2. 

'f.\BLA 2 

ESPECI Fl CACJONES Col/g HAX. 

lesofUi cos aerobios so 
Orcanismos col i formes 10 

Hongos y Levaduras 20 

Salmonella (en 25 g) Negativo 

~cheTichia Cali (en O. l g) Negativa 

5!4 Materia exuafta objetable 

El producto objeto de esta norma debe estar exento de fTagmcntos, 
larvas y huevccillos de insectos, pelos y excrotas de roedor )' -
párticulas metálicas u otros materiales extrafios. 

S.S lngredientes básicos 

Fresas limpias, sanas y de madurez adecuada, edulcorantes nutrl~ 
ti vos y a¡ua. 

48 



S.S.1 Porcentaje nquer:ldo de !ruta 

NOn·f·l31·198l 

4/6 

La mermelada do fresa deberli prepararse con una proporci6n de -
fruta, azCicar de 40\ : 60\ m/m, 

5.5.2 Edulcorantes nutTithos 

Podr:in emplearse como edulcorantes azCicar, az.lkar invertidO, 
dextrosa, en forma aislada o mezclados. Tambien podrá en.plear· 
se jarabe de glucosa, (en porc:l.6n tal que, el 25\ (111/m) como -
mfiximo de los s6lidos edulcorantes secos, contenido en la mer
melada, P!Dvengan de los s61 idos secos contenidos en el jarabe 
do. glucosa). 

S.6 Ingredientes opcionales 

S.6.1 Se podrti agregar pectina (para compensar deficiencias)
en tal cantidad que el producto terminado contenga 4, 5\ como -
mhimo en base seca. 

5.6.2 Se puede agregar hasta 0.2\ en masa de los ácidos orgá· 
nicos siguientes aislados o mezclados: 
Acido Chrico, Acido Uctico, Acido Tartárico, Acido Málico, • 
compensando cualquier deficiencia, si la hubiere, del conteni· 
do de acidez natural de la fruta. 

S.6.3 Conservadores 

Como conservador podrlí. emplearse cualquiera de las tres subs -
tancias quimicas siguientes: 

Benzoato de sodio 6 Acido Benz6ico en tal cantidad que no e:XC!:, 
da de 0.1 1 en Jt.asa, expresado como Ac:ido Benz6ico en producto 
final, Acido S6rbico o sus sales de sodio o potasio en cantidad 
tal, que no exceda de 0.02 \ en masa, expresado como Acido S6r· 
bico en el producto final; y no mtis de 40 mg/kg, como máximo, • 
de anhidrido sulfuroso total, en el producto final. 

S.6.4 Colorantes y saborizantes 

No se permite la adici6n de colorantes ni saborizantes artifi· 
ciales. 

S.6. S Soluc"iom s amortiguadoras 

Podrfin emplearse el citrato de sodio y el tartTato de sodio y • 
potasio solos o oezclados, en proporci6n no mayor de 0.2 \ (m/m). 

MUESTREO 

6.1 Cuando se requiera el muestreo del producto. hte podrti ser 
establecido de cor.iíin acuerdo entre productor )' comprador recome!!_ 
dAndose el uso de la Norma Oficial ~lexicana NOM·Z·l2 (vhse 7) • 
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SECRETARIA DE COMERCIO 
y 

FOMENTO INDUSTRIAL 

NORMA OFICIAL MEXICANA 

NOM-F-438-1983, 

ALHIENTOS - POSTRE DE GELATINA 

VEGETAL DE SABORES. 

FOODS - DESSBRT OP VEGETAL· 

FLAVORS GBLATIN. 

OIRECCION GENERAL DE NORMAS 



t...u.u.: b41: 613.26: 66 

lNTRODUCClON 

NORMA OFICIAL MEXICANA· 

ALHIENTOS • MSTRE DE GELATINA 
VEGETAL DE SAHORES. 

FOODS - DESSERT OF VEGETAL FLAVORS 
GELATIN. 

NOM·F·438·19B3 

Las especificaciones que se establecen en esta norma, s6lo podrán sa· 
tisfacerse cuando en la elaborad6n del producto, se utilicen mate
rias primas e ingredientes.de calidad sanitaria, se apliquen buenas • 
técnicas de elaboraci6n, se realicen en locales e instalaciones bajo 
condiciones higiénicas, que aseguren que el producto es apto para el 
consumo hu;iano. 

OBJETIVO Y CAMPO DE APLICACION 

Esta Norma Oficial ~lcxicana establece los especificaciones que debe 
cumplir el producto dcnuminac.lo 11 Postre Je gelatina vcgctnl de s::1bo· 
res "· 

REFERE~CIAS 

•! Esta norma se complementa con las vigentes de las siguientes Normas 1 Oficiales Mexicanas: . • 
·I 

~ ¡ 
1 

i 
' 

NOM·F·66-S 

NOM·F· 83 

NOM·F-164-S 

NOM·F·205 

NOM·Z-1 Z 

DEFIN1CION 

Octerminoci6n de cenizas en alimentos, 

DeterminacHin de humedad en productos alimenticios, 

Al imcntos para humanos - Especias molidas y similares 
- Dcterminaci6n de materia extrafta. 

Determinaci6n de acidez total en el polvo de jugo de 
1 im6n, expresada como ácido chr leo. 

Muestreo para la inspecci6n por atributos. 

Para los efectos de esta nonna se establece la siguiente definid6n: 
Se entiende por " Postre de gelatina vegetal de sabores "• al produc~ 
to elaborado por mezcla de azúcar refinada, alginato de sodio con - -
fuente de calcio en un medio ácido y regulado, o carragenunos con - • 
f11r11t" de sodio y potasio adicionado de aditivos permitidos (véase -

~bn~n~~en~~:~;~~~is~~ ;;~:r~~ ~~~s~:~. indicaciones del envase se 

CLASIFICACION Y UUSIGNACION llEL PROIJUCTO 

l ll D~•U•Íft 'º".•".I •• N•l"'H ••lo hutl••I• 4t Cto•• .. lt 1 1 _.,,,.,_,. ,..,,..,,.,, 
~.·;:;:" 1:.~::.':··~ ~1•:t• .. ~·::·.~" ... '""'.,... ,~, '"' 1...... • .. 
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sc:;.J. UtHC 

NOM-F-438-1983, 
2/6 

ti producto objeto de .esta norm111 se clasifica en dos Upes, con un solo grado de 
calidad, designándose como "Postre de gelatina vegetal de stibores", 

4.1 Tipo 1 Los elaborados con algtnato de sodio. 

4 .1.1 Para preparar con agua. 

4 .1. 2 Para preparar con leche. 

4, 2 Tipo IJ Los elaborados con carrngeminos. 

4.2.l Para preparar con leche, 

4.2.2 Para preparar con agua, 

ESPECIFICACIONES 

El Postre de gelatina vegetal de sabores en sus dos llpos con un s61o grado de 
calidad debe cumplir con Jas siguientes especHlcacloncs: 

fi .1 Sensoria les 

Color; Será caracterCstlco de acuerdo con Ja compostcl6n del producto. 

Olor: Agradable, Ciuacterfstlco del sabor del producto. 

Sabor: Caracterfstlco.dc la composición del producto. 

Aspecto: Caracter(stlco de la prenentacl6n. 

5 ,2 F(slcas y qu(mlcas 

El Postre de gelatina vegetal de sabores en sus dos tipos debe cumplir con llls 
especificaciones de tnyredlentcs básicos, físicas y químicas ancladas en las -
Tablas l y 2. ~ 

TABLA 1 

LIMITES DE INGREDIENTES BASJCOS 

ESPECI rICACJONES MINIMO , 

Tipo 1 
Alylnato de sodio, en% 1.5 

Tipo JI 
Carrngentna, en% 0.5 52 
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TABLA 

ESPECIFICACIONES 

Humedad, en % máx. 

Cenizas, en % máx. 

Acidez (ácido cflrlco) 

en base seca,' en % máx. 

5.J Mtcroblológlcas 

TIPO 1 

2 ·º 
3 .o 

2.S 

NOM-F-43B-19BS,. 
3/s 

TIPO 11 

2.0 

3.0 

ti producto objeto de esta norma no debe contener mlcroorganlsmoli patógenos, 
toxinas microbianas e lnhlbldores microbianos ni otras sustancias t6xicas, que 
puedan afectar la salud del consumidor o provocar deterioro del producto. 

5.4 Materia extrana objetablc 

CI producto obJeto de esta norma debo estar Ubre de: ~fragmentos de Insectos, Pi:. 
los y excretas de roedores, así como de cualquier otra materia extra na. 

5.5 Contaminantes químicos 

Cl producto objeto de esta norma no debe contener ningún contaminante químico 
en cantldade& que puedan represenlllr un riesgo para la salud, Los límites máxi
mos para estos contaminantes quedan sujetos a lo que establezca la Secretada de 
Salubridad y Asistencia. 

5.6 IngredJentes opcJona1es 

- Sal yodatnda, cocea, goma de algarrobo, edulcorantes y otros permitidos por 
la Secretaría de Salubridad y Asistencia. 

5. 7 Aditivos para allmantos 

Se permite el empleo de Jos siguientes aditivos para alJmentos dentro de los lfml 
tes que se sel\alan y previa autorización de la Secretaría de Salubridad y Asiste.u 
cla. 53 
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5. 7 .1 Saborizantes 

NOM-r-430-1983. 
416 

Aceites esencia les, esencias <? concentrados naturales o artlflclales en la canll. 
dad estrictamente necesarl~. 

5. 7. 2 Colorantes 

Naturales o artificiales, en la cantidad estrictamente necesaria. 

5.7.3 Acldulantcs y ob'as sales 

Acldo cítrico, ácido fumárlco,, ácido tartárico, 6ctdo adípico ó ácido máHco, ~c:i, 
do L-ascórblco, rosfoto dlcelclco anhidro monohldratndo y dlhldratado, sulfato -
de calcio anhidro monohldratado y dlhldratado, citrato de sodio (mono, di o trtbi 
slco), ortofosfato de sodlo (mono, di ó Lrlbáslco), carbonato de magnesio, cltra.. 
to de potasio, trtpollfosfato de sodio, y otros permitidos por la Secretarla de Sa
lubridad y Asistencia en la cantidad estrictamente necesaria. 

5. 7, 4 Conservadores 

Benzoato de sodio, surbato de sodio y proplonato de sodio, en la cantldild estrl&. 
lamente necesaria. 

MUESTREO 

6, l Cuando se requiera el muestreo del producto éste podrá ser establecido de 
común acuerdo entre productor y compradoc, recomendándose el uso de la Norma 
O!ti:Ji:.'11 Mexicana NOM-Z-12 {véase 2}. 

6. 2 Muestreo O(lclal 

El muestreo pnra erectos oficiales estará sujeto a la 1eglslaclón y disposiciones 
de la Dependencia Oficial correspondiente, recomendándose el uso do la Norma 
Oficial Mexicana NQM .. z-12 (véase 2). 

METODOS DE PRUEBA 

Para Ja verUlcacl6n de las especUlcaclones Heleas, qufmlcas y mlcrobloJ6gJcas 
que so establecen en esta norma se deben DpUcar las N~mlll OrtcJales Mexlca-( 
nas que se indican en el capítulo de Referencias (v,;ase 2}. . 

O MARCADO, ETIQUETADO, ENVASE Y EMBALAJE \ 

8 .1 Marcado y etiquetado 

8.1.1 Marcado en el envase 54 



CAPITULO V 

DESARROLLO DE TECNOLOGI /,S 
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V: 1 TEC!llCA PARA LA ELAEORACIOll DE HERHELADA DE C!IIRIHOYA. 

la. tecnología propuesta po.ra la elaboración de J11.er111.elada de 
chiriaoya comienza con la recepción de la m.a teria prima. en este 
caso de la chirimoya Se hace una selección de la. fruta. 
separando la que presente alteraciones co110 lo son los golpes o 
magulladuras. las que presenten contci.minación rucrobiana por 
hongos. las frutas enfermas o las que prc"'ienten estado de 
desco1nposición o putrefacción. 

I a fruta c:iµt et ~.ira el ¡irCfl..--:eso se soJneter<i a un lavado con 
a;::¡U."J: corrümte pa!·a. elimJ.n&J.' toda la materia eKtraña y la tierra 
presenta en lu fruttl, 

Acto seguido la •atería pri11a pasa al proceso de pelado, 
esta operación se puede realizar con la ayuda de una aáquina 
polo.dora con hidróxido do isodio al 2% o hocerlo .11.anual111.ento con 
cuchillos de acero inoxidable con o sin la ayuda de la solución 
de hidróxido de sodio. la naturaleza de la cáscara de la fruta 
permite estas posibilidades da trabajo. En c!l caso del presente 
trabajo se siguió la técnica do pelado •anual con la ayudo de 
cuchillos de acero inoxidable sin la adición de la solución de 
hidróxido de sodio. 

El siguiente paso es liberar de las se11.illas a la pulpa de 
la fruta. este procedimiento se realizó aanualaente con la ayuda 
de cuchillos. Una vez ~pa:..~ada la pulpa de la fruta y libre de 
:se•illo.s :se so•ete a un.:i cucc.:ión 11.cxiorada on paila abierta con 
el objeto de concentrar. cx:urriendo la pérdida de agua y la 
liberación de pectina de los tejidos de la fruta. 

Al comienzo de la coc::ción ~e mezcla la fruto entera. la 
pulpa. agua y un tercio del vo!uJ1en t.otal de azúcar. El agua se 
J:idiciona con el objeto de que la Ji\ezcla no se que!le. Ia cantidad 
de ai;¡ua qua se dgrega es dol orden del 2. 9%. •ient.ras que el 
volu.aen total del azúcar es del orden del 40 .49~. Esta.s 
cantidades se obtienen de la for•ulación con la que se obtienen 
11ejores resulta.dos en la elaboración del producto. Cahf3 aclarar 
qt.1e se ensayaron tres foraulaciones diferontes y el criterio 
utilizado para seleccionarla aejor quedó en entera 
res_ponsabilidad del realizador del presente trabajo que para su 
selección escogió co11.o parámetros 1."l textura y la consistencia 
de 11eraeladas comerciales. · 

El agua y el azúcar se van adicionando poco a poco y con un 
aoviaiento continuo v constante con el objeto de aantener en el 
producto las caracteristicas de color. olor y sabor de la fruta. 
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la aasa se deja hervir hasta que su voluaen se haya reducido 
a un tercio. el volu.en total de la fruta es del orden de .ce .49% 
Posterioraente, el azúcar restante se agrega grtldualaente 
continuando la cocción. Una vez agregado todo el azúcar el 
tieapo de cocción no debo superar los 30 11.inutos. el rango 
apropiado es de 20 a 30 11\inutos. 

Durante el proceso se van to•ando auestras del producto con 
el objeto de deterlllinar la cantidad de sólidos solubles o sea el 
grado de concentración del producto. poco ante5 de alcanzar los 
68 grados Brix. se adiciona el ácido citrico en solución al SOY.. 
la cantidad varia en un rango de 12 a 15 al que en la foraula 
representan el O .15~. la adición dol ácido tiene coao objetivo 
el alcanzar un pH óptiao para la gelificación del producto que 
tiene los valores de pll 3 a 3. 5 En este punto se agregaría la 
pectina al producto para favorecer la gelif icación de la 
neraelada. Pero en el caso de la chiriaoya es una fruta que no 
necesita la adición de la pectina para dar las caracteristicas 
del producto. pues el contenido natural de la aisaa es del orden 
de 0.456%. 

Terlftinada la concentración del producto. a los 67 grados; 
Brix :se da por teraina.do el colentaaicnto. Lo. teapora.tura. 
durante el proceso se encuentra. en el rango de 80 a. 90 grados 
centigrados. la •ezcla se deja enfriar hasta los 75 grados 
centígrados para iapedir la ezcesiva inver"Sión del azúcar y para 
eli11.tnar el aire contenido en la. ma.sa. 

las condiciones generales del proceso serian llegar <l una 
concentración total ele sólidos del orden de 67 grados Brix. un 
pH de J. 2 y una teaperatura de proceso e.le 80 a. 90 grados 
centigrados dando al prcxiucto las caracteristicas de la 
acraelada en cuanto a textura. gelificación. acidez y por otro 
lado con h.s características de la chiriaoya en su sabor.ola:- y 
color. 

El proceso de envase se realiza en bolsas al vacio o en su 
detecto en frascos de vidrio esterilizados previaJtente. En los 
dos casos el p1oducto se envasa en caliente. 

las cifras que se expresan en la técnica de la elaboración 
de la •eraelada de chiriaoya son el resultado de la 
eaperiaento.ción de tres diferentes fóraulas. la fórraula elegida. 
es la que cuaple con los requeriaiemtos de la Nor•a Oficial 
Mexicana de un producto sim.ilar v la que tuvo aayor aceptación 
en la prueba sensorial. 

En la siguiente Fig. 1 se presenta el diagraaa de flujo para 
la ei.).boración de aer•elada de chiriJ11.0V'-". 
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FIGURA 11 DIAGRAMA PARA LA ELABORACION 
DE LA MERMELADA DE CHIRIMOYA 
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Soltcclln 

Ptl•do 

AS•' CORRIENTE 2B1C 

"::•:~:Do DE SODIO 
A. ¡~o 111C DURANTE 
3 •:\::TOS 

o 
¡ 

o 
l 

B 

67 1 BRI~ ACIOO cm1c: 
. AL llX pH : 3,2 

1 

1 

' 
1 Enrrl•do 1 

1 
r:::-1 
~ 

58 



Tabla IV 
Composlcl6n Porcentual da las Formulaclonaa da la 

Marmalada da Chirimoya 
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V: 2 TECNICA PARA LA EU.llORACION DE REFRESCO EN POLVO DE 
CH!RillOYA. 

la tecnologia propuesta para obtener pal ve de la chir1aoya 
partiendo de la fruta fresca consiste. en la recepción de la 
aateria priaa. se baca una selección de frutos que no cu.plan 
con las caracteristicas necesarias para un proceso 4liaentic10 
coao son. fuertes golpes. aagulladuras. alteraciones Por hongos 
o frutos enferaos e inclusive frutos que vengan en estado de 
¡::iutrafacción. En esta selección no Í•porta el taaaffo de los 
frutos. acto seguido Se!! proc:;ede a una liapioza con el objeto de 
retirar toda la aateria ajtma al frutc1. El paso siguiente es el 
pelado del fruto. en este casa la cáscara de la chiriaoya es 
delgada y poco resistente. Se señalan dos alternativas para el 
pelado la priaora consiste on utilizar una solución dt:l: hidr6.ido 
de sodio al 2Y. para retirar fácilaente la cáscara. la fruta 
pelada se recibe en una solución de 4cido ci trice al 2:t. coa el 
objeto de que la fruta retenga sus caracteristica.s de color. ya 
que es una fruta de fácil oxidación. en este CASO la operación 
se realiza aanualaente. aunque se aclara. que para tal efecto 
bav U.quinas peladoras. 

la otra op:::ión es que par las caracteristicas de la cáscara. 
la operación de pelado se puede realizar directaaente sin la 
avuda de la solución de hidró:ii:ido de sodio de una aanera a.anual. 
acto seguida se prcx:oda a pulpar la fruta. para realizar esta 
operación ses Dl!ICeSi ta una aáquina despulpadora que tiene JX>r 
objeto separar las se.illas y todo rastro de cascara de la pulpa 
del fruto. .lsi obtenida la pulpa de Ja chiriaoya se analizan el 
por ciento de sólidos totales de la pul1>4 dando como resul t.ado 
23~ de grados Brix. 

El paso siguiente es adicionar un soporte de aailodeJ1trinas 
(AKIDEX 10) con el objeto de ser un agent.e acarreador en la 
operación de secado.la adición de la aailodextrina se realiza 
con agitación continua. ~ cantidad de aailodextrina sera del 
orden del 20% hasta obtener 19 a 20 grados Brix. Acto seguido la 
aezcla obtenida se hace pasar p:::>r un acl ino coloidal con el 
ohjet~ de boaogeneizar perfecta.ente la aezcla. 

En la tecnologia propuesta el paso a seguir es la operación 
de .-:ado, esta operación se realiza con la ayuda de un secador 
por aspersión con una teapera~ura de entrada de 175 grados 
centigrados y una teaperatura de salida de 110 grados 
centigrados, ea.o resultado de emta operación se obtiene el 
pcl vo de chiriaoya que para su adecuada conservación. se procede 
a eapacar en bolsas de JX>lietileno al vacio de donde 
posterioraente se toaaron las auestras para los análisis 
correspondientes. 

En la Fi9. 2 se presenta el diagraaa de flujo para la 
obtención del ,polvo de chiri•ova. 
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FIGURA 21 DIAGRAMA PARA LA ELABORACION 
DEL POLVO DE CHIRIMOYA 
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Tabla V 
. . . Composición Porcentual da las Formulaciones del 

Polvo da Chirimoya 
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V: 3 TECNICA P!RA LA ELABOR!CION DE GELATINA DE CHIRIMOYA. 

Para la elaboración de la base en polvo del postre de 
gelatina solo se deben llezclar los ingredientes correspondientes 
que en este caso serian el pal vo de chiri•ava. obtenido en la 
operación de secado egplicada anter1oraente. azUcar. qrenetina y 
carro.gen1na. Esta aezcla se realiza de la. forao siguiente. Por 
un lado se aezcla el a2úcar con la carragenina logrando su 
perfecta incorporación.el paso siguiente es la adición de la 
grenetina v por ultiao se adiciona el polvo do chiri•ova. estas 
aezcla.s se realizan con la ayuda de agitación con aspas y a 
teaperatura aabiente, sin presentarse ningún probleJla para la 
debida incorporación de los elo•ontos de la qelatina, para 
lograr una homogeneización de las part iculas se pasa la aezcla 
resultan te JXlr aallas del taaaño deset!do. en este caso es de O. 5 
aicras. Las cantidades apropiadas para elaborar un producto de 
6ptiaas caracteristicas serian del orden de 48 .12% para el 
JXJlvo de chiriaoya. 41. 25% para el azúcar. 9. 62% para la 
grenelina y del O. 99:.:; para la carragenina (tabla VI). 

Con la adición de agua caliente y su post.erJor enfria..iento 
queda preparado el postre de gelatina. 

El paso final ya obtenida la aezcla de los constituyentes es 
envasar el producto en bolsas al vacio y éstas en cajas de 
cartón. 

En el presente trabajo se procedió a experiaentar cinco 
forfllulacionea diferentes con el objeto de temer un prodl.lCto que 
tuviera suficientes atributos en cuanto a calidad. apariencia. 
sabor que una gelatina co•ercial. En este caso la foraulación 
IV. a juicio del experiaentador, fue la que reunió los atributos 
necesarios para seleccionarla COfllO la aejor. 

los análisis f isic::oquiaicos se realizaron a todos los 
productos :ibtenidos de las diferentes foraulaciones una vez que 
fueron elaborados sin haberles hecho ninguna preparación 
difarente a la 111.uestra para r'"-Jizar Jos análisis que indica la 
Noraa Oficial Mexicana de productos siailares. 

Los análif;is aicrobiológicos fueron realizados en todos los 
productos un aes después de que fueron envasados habiéndolo~ 
guardado en condiciones nor•alcs de alaacen~iento coao son para 
estos productos teaperatura a.•biente y un lugar fresco y seco. 

A continuaci6n en la Fig, 3 se presenta el diagraJla de flujo 
para la elaboración de la gelatina de chiriaoya. 
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FIGURA 31 DIAGRAMA PARA LA ELABORACION 
DE LA GELATINA DE CHIRIMOYA 

1.& .. d. A6UA CORRIENTE lB1C 

HIDROXIDO DE SODIO 
AL 2Y.A 9B 1COURANTE 
l!IHUTOS 

A!ILODEXTRIHAS 
AL 2BY. 

e.5 micras 

1 ontrad• = m•c 
TUI id¡ : 11B1C 
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Tabla VI 
Composición Porcentual de las Formulaciones de la 

Gelatina de Chirimoya 
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CAPITULO VI 

RE51JI.TADOS Y DISCUSION DE RESULTADOS. 
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Los resultados obtenidos al desarrollar el análisis 
broaatológico de la chiriaoya coao fruta fresca, coao so puede 
ver en la tabla No. VII. auestran que la fruta tiene las 
caracteristicas generales de las frutas colla son su alto 
contenido de agua y carbobidratos y su bajo contenido en 
proteinas. 

Analizando punto por punto se observa que la chiriaoya tiene 
un contenido da a.gua del orden del 78, 4% qu~ es una cantidad 
noraal para las características de las frutas lo cual se 
conprueba f isica11.ente al ver la textura. consistencia y 
apariencia de la fruta. lfo se encuentra un valor de huaedad 
reportado en ld bibl iografia con ol objeto da hacer 
coaparo~-:1ón. Con respecto al contenido de cenizos en la 
chirimoya se obtuvo experi11.entalaente un resultado de O. 90% que 
es un valor bajo de cenizas aunque no hay un valor con el cual 
coaparar en la bibliograf ia, cabe aclarar que la chiriaoya tiene 
un al to valor de calcio y fierro a coa~aci6n de las otras 
frutas estos valores son 60 y 5.1 ag respectivaaente. 

El resultado obtenido al realizar la prueba para datera.inar 
el porcentaje de gra.sa en la. chiria.oya fue de un valor de O. 42% 
que al coapararsa con la bibliograf ia concuerda, pues el valor 
repcrtado es de O. 4Y.. 

Respecto a las proteinas el análisis deauestra que la 
chiriaoya tiene un alto valor proteico si se toaa coao base de 
coaparaci6n la generalidad de las frutas. este valor es de 2. 63:.-: 
Adeaás al realizar la coaparación con el valor reportado en la 
bibliografia se encuentra que si hay se•ejanze. Al finail del 
análisis broaatológica practicado a la chiriJl\oya se saca por 
diferencia el valor de carbohidratos de la fruta que es 14. 5%, 
este dato cuaple en similitud con el dado por la literatura que 
es del orden de 14. 3:.-:. 

Es pertinente aclarar que los resultados que se obtuvieron 
en el presente trabajo son el proaedio de las pruebas hechas por 
triplicado en cada uno de los análisis 

Despues de realizar el análisis broaatológico de ld fruta se 
prcx::edió a efectuar ensayos de diferentes foraulaciones 
aplicando una tecnologia dada para tal efecto con el objeto de 
desarrollar diferentes prcx:luctos elaborados a partir de la 
cb1riaoya. 
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Tabla VII 
Análisis Bromatol6glco de la Chirimoya 

Chirimoya Fruta Fresca 

* Hernández, Mercedes, 1987, "Valor nutritivo de los alimentos mexlcano1" 
Publlcaclón de Ja División de Nutrición 

1 oa. edición, lntltuto N.aclonal de la Nutrición, Pag. 12 68 



El priller producto a desarrollar fue la aeraelada dando coao 
resultados tres for•ulaciones con caracteristicas adecuadas para 
el producto (tabla IV). Estas caract.eristicas son la textura. el 
grado de gelificación, consistencia y en general los atributos 
nor•ales de una aeraelada. En el caso particular la •eraelada 
conserva el color, olor v sabor de la chiriaoya dando buenas 
caracteristicas pa.rt1culares al producto. Aunque calm aclarar 
cuando se ¡:iresent.1 un oscurec1•iento en la 11.ermelada y se 
coapara con el color natural de let chiriaoya. resul tanda esto 
del proceso de cocción. de la caramelización de la fruta y de su 
f~cil oKidación. Sin e11bargo. la tecnología propuesta no altera 
el sabor y el olor de la fruta y al final s1 se siguen las 
condicione!'; del proceso se tiene una •ermeh.da de chiri11oya de 
calidad. 

las foraulclciones obtenidas del desarrollo tecnológico 
fueron analizadas v cu.aplen con los atributos fisicoquiaicos que 
se aarcan en la Noraa Oficial Mexicana, asi coao en sus 
caracteristicas generales de un producto CO•ercial. Sin eabargo 
al realizar lo. coapo.ración el lote núaero II (tabla VIII) reúne 
las aejores caracteristicas. ópti•as para el producto denoainado 
•eraelada de chiri11oya. 

la segunda tecnologia propuesta ps obtener a partir de la 
chiri•oya coao fruta fresca su foraa deshidratada. o sea. un 
prcxiucto en polvo. esto con la ayuda de un secador por 
aspersión. 

El polvo de chirimoya se obtuvo en una sola foraulación 
(tabla V). esto se debe a que no se tuvo la disponibilidad para 
realizar otras pruebas. El producto obtenido presenta una 
coloración café clara. inodoro con un sabor dulce. presenta una 
buena uniforaidad en el taJD.año de particula y no presenta gruaos 
por ur.la un1for11.idad. 

El producto fue sometido a pruebas flsicoquiaicas que se dan 
en la tabla IX. cuyos resultado3 no se pueden coaparar con 
ninguna referencia oficial, al carecer México de una noraa 
oficial para este tipo de productos. 

los resultados f isicoc¡uí•icos que se expresan en la tabla IX 
son el resultado del proaedio de las pruebas por triplicado del 
aisao lote. Con el objeto de tener un aarco de referencia se 
analizo un refresco en palvo de aarca conocida coao lo es el 
refresco en polvo de guanábana de la aarca Frisco. este refresco 
se eligió por lo siailar de la fruta en este caso la guanábana 
con la chiriaoya. 
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Tabla VIII 
Resultados Flslcoqufmlcos da la Mermelada da Chirimoya 

........................ 

BRIX ··pH . 
> tat01··· 

1 . 

I' Lote 11 
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! 
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. . . . . . . . : . . . . . . . . . 

Lote 111 

.. N .. * ".···· orm. ·a ~l~L~··. . . . .... :. ... . . . .. . 64
.··.M· .·· .... 

< . ·•··· . In . 
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Tabla IX 
Resultados Flslcoqufmlcos dal Polvo da Chirimoya 

! Acidez {ac.oítrico)% 
1··· ' 

pH 
1 

!· ....••. ' .. 
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En cuanto a la co•paración JXJSible cabe aclarar que el 
refresco en polvo preparado de aanera coaercial tiene una 
foraulación •ejor balanceada y ade1tas tiene una serie de 
constituyentes lo son el azúca.r. ácido citrico. 
saborizantes artificiales. a.nlibu1tectantes y espesantes. 
Basándonos en esta aclaración los resultados no pueden guardar 
una similitud 11uy carca.na y ade11.as hav que toaar en cuenta las 
caracteristicas propias de la fruta. sin eabargo. al realizar el 
análisis de hu.edad :so observa qu~ el refresco coacrcial tiene 
un valor de 1. 7% y el refresco en polvo de chiriaoya tiene un 
valor pro~~io de 1 9X que toaando en cuenta los aejores 
controles en la industria la diferencia no es tan apreciable y 
hace pensa.r que el producto obtenido tiene buends 
caracteristicas respecto a su hu.edad COllO se puede ver en la 
tabla IX 

Se realizaron anólisis de acidez y pH. En el caso del 
refresco en pclvo de chiri•ova al no adicionar ninguna cantidad 
de ácido ci trice los resul lados de acidez son 1 igeraa.ente aás 
bajos y los resul lados de pH son aás al tos (Tabla IX). Los 
resultados obtenidos del refresco cow.ercüll son en cuanto a la 
acidez coao citrico del orden de 5. 0% y e:>. cuanto al pH es de 
4. 2. eo.o se observa en los resul lados (tabla IX). aunque 
diferentes. •uestran que para alcanzar estos rangos . la adición 
de un agente extrafío al producto se baria en aenor proporción, 
resaltando las buenas características naturales de la chiri•oya 
para elaborar un prcxlucto de este tipo. 

El tercer producto a obtener a partir de la chiriaoya es el 
postre de gelatina. para lograrte se aprovecha. la cbiriaoya 
deshidratada obtenida en el ~o por aspersión. 

Para realizar los análisis correspondientes se toaa coao 
base la Non.a Oficial Mexicana con el objeto de tener un •arco 
de referencia adecuado. 

Se realizaron varios lotes de prueba. cada uno de los cuales 
cuaple con la referencia después de haber aplicado los análisis 
indicados (tabla X). Cabe aclarar c¡ue en el proceso de •ezclado 
para la obtención del producto prop~to no se presentaron 
probleaas de ninguna naturaleza. Aunque al aoaento de preparar 
el postre de gelatina. o sea. al llD&ento de incorporar el agua y 
dejar enfriar se destacó por sus caracteristica.s el lote núaero 
IV (tabla VI) . Eet.ott caractcristie&!ll aon la consi3toncio. de gel, 
textura apropiada y tener un sabor caracteristico. en este caso 
de chiriaoya. Los deaás lotes o fon.ulaciones taabién logran 
alcanzar buenas caracteristicas en cuanto al sabor pero en 
cuanto a la gelificación no en foraa apreciable coao para 
afectar las cualidades del producto. 
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Tabla X 
Resultados Flslcoqufmlcos da la Gelatina da Chirimoya 

¡ . 
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Si es pertinente aclarar que en general. las foraulaciones 
presentan una coloración caf6 oscura que aunque es una 
característica de li!!. fruta puede ser desagradable la 
apariencia del producto. 

Por otro lada. la gelatina obtenida a partir de la chiriaoya 
conserva las cualidades de la fruta. en este caso es de resaltar 
el aroaa del producto y su sabor. 

Con la cant.idad de carragenina especifica.da. la gelatina no 
presenta probleaas de sedimentación de particulas o de 
sinérisis. 

Al realizar las pruebas aicrobiológicas da los productos 
tonina.dos, en el caso de la aer•elada se cuenta. con un 
paráaetro oficial unica.aente. en el caso de la gelatina y el 
palvo no se cuenta. En el caso de la Mer•elada tanto en las 
cuentas de aesofilicos aerobeos. hongos y levaduras y organisaos 
coliforaes se ob~erva que el producto desarrollado cu.ple con 
las exigencias de la Noraa Oficial Mexicana. Respecto al palvo 
de la chiriaoya que sirve coao base para desarrollar el refresco 
en polvo y la gelatina se observa que las cuentas de 
aicroorganiSJtOS son bajas y que los productos tienen una buena 
calidad sanitaria y son aptos para el consu.o huaano. Los 
resultados se observan en la tabla XI. 

En la tabla XII se dan los resultados v los cálculos del 
análisis sensorial. Cuando se analiza un sólo prcxlucto. en este 
caso la. llaraelada de chiri•oya siapleaente con obtener el valor 
aedio v su desviación estandar podeaos relacionarlo con el valor 
total de la escala. Asi se ejeaplifica la opinión que de este 
producto tiene dicha población de consu•idores; la desviación 
estandar es aucho aenor que el valor •edio. par lo tanto no hay 
gran discrepancia en la opinión de los consWlidores en cuanto a 
la aceptación del producto. 

La prueba hedónica tiene la ventaja que es sencilla de 
aplicar y no requiere de juecec consuaidores entrenados o con 
experiencia. El resultado de la prueba deja ver claraaente que 
la aeraelada de chiriaoya tuvo una buena aceptación en sus 
atributos de sabor y consistencia. En cuanto al color el 
producto presenta ca.racteristicas no tan agradables. aunque con 
el equipe adecuado. en este caso un evaparador, este aspecto es 
aejorable, ya que el evaporador controla tanto teaperatura como 
presión de aanera exacta evi tanda la caraaelización de los 
carlx::ihidratos dando coao resultado que no _se afecte el color 
original de la fruta, 
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Tabla XI 
Resultados Mlcroblológlcos da los Productos 

a Base da Chirimoya (Col/g) 

. . , ............ .. 

~~ílli~~~ Mm~l~~ i . 

~oo¡M¡ü11l~ 1 1i , ro ' M 

.. • . 1 f 

¡im~ Ji~ ' rn : ~!iÜ . l:11r: . 
1 

t~i L ,,~ i!~W ; T ' . • !.~~ 

¡ J!~ J!~ !:!1j~~ 
Nota : Los resultados expresados son el promedio de las pruebas, 
por triplicado del lote escogido. 7 s 



Tabla XII 
Resultados del Análisis Sensorial 

de la Mermelada de Chirimoya 

~abor 

Frecuencia 

Mii{ Buena · ·• 3f · ··· · 

Atributo 

Co~r 

a::s Buena 
ca 
~ R~~I~ 
w 

Mala 

Muy Ma~ 
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Ace~tación 1 

Frecuencia 

' . 2S 
1 

44 1 
i 

14 1 
1 

76 



Consistencia 

X= 371/86 = 4.31 

S = F Y -(FY}/F = 0.38263 = 0.61 

F-1 
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X= 334/86 = 3.88 

S = F Y -(FY}/F = 0.40985 = 0.64 

F-1 
78 



ESTA TESIS ns . DEBE 
SALIR OE LA BrnllOTECA 
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X = 367/86 = 4.27 

S = F Y -(FY)/F = 0.45705 = 0.67 
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Aceptación 

···~f····p····· 

X= 358/86 = 4.16 

:::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::: 
:::::::py:::::::::::::::::p,::;y::::::::: 

S =. F Y -(FY)/F = 0.46731 = 0.68 

F-1 
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CAPITULO VII 

COllCLUSIONES 
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La presentación y el desarrollo del presente trabajo 
sustentó coao objetivo general el desarrollo de tecnologias para 
la obtención de •eraelada. refresco y postre tipo gelatina a 
partir de la chiriaoya co•o fruta fresca. el objetivo se 
cu•plió. pues se logró el desarrollo tecnológico adecuado para 
cada producto. 

Se planteñ en el presente trabajo el rescataT un eleaento da 
la aliiaontación .A,zteca para su estudio y posterior 
industrialización. Después de realizar el estudio do la 
chiriJn.oya y desarrollar las tecnologías propuestas el presente 
trabajo trata de infundir interés en la gente en general para 
que se consuila la chiriaoya en foraa fresca. y sus productos 
derivados del proceso industrial, foaentando asi el rescate del 
aliaento y su incorporación a la dieta diaria del puel.Jlo de 
México, 

Se realizó el análisis broaatológico de la cbiri•oya para 
cuantificar sus eleaentos y sus caracteristicas, las cuales se 
ap1'0vecharon para el posterior desarrollo de las tecnologias y 
productos obtenidos coao resultado de las aisaas. 11 .realizar el 
análisis broaatológico de la cbiriaoya se logró caracterizar de 
Manera adecuada los eleaentos y caracteristicas f isicoquiaicas 
de la iruta con lo que se da la inforaacién básica necesaria 
para post.oriores cstudl.os de la fruta, va quo e:sta inforaación 
no existia en la bibliografia especializada. 

Una vez obtenidos los productos que resulta.ron de las 
tecnol09ias propuestas a partir de la chiriaoya coao fruta 
fresca se procedió a realizarles los respectivos análisis con el 
objeto da verl.f icar su cuapliJD.iento con los pa.ráaetros 
establecidos por las autoridades. a.si coao su calidad sanitaria 
para coa probar sus cualidades 6pt i•as para el consu.o hu.ano. 
Los resultados obtenidos son satisfactorios donde coao 
conclusión las buenas caracteristicas f isicoquiaicas de los 
productos y su adecuada calidad sanitaria lo que, los hace:s dptos 
para el consuao huaano. 

Toaando en cuenta las caracteristicas naturales de la 
chiriaoya coao lo son su poca resistencia al aanejo en su 
transporte, su fácil 01lidación y descoaposición, el hecho de ser 
una fruta de teaporada y sobre todo el poco conociaiento qut! de 
elld se tiene por pa1·te dt1 la gente hacen que la chiri•oya tenga 
un elevado precio '/ poca producc1ón. Con el tJ.·abajo realizado se 
da •ma opción a t consuJaidr:ir que ya la conoce para que la 
disíruta todo el añ··.> v para 1.?l que no la conoce lo htsga, dandl, 
un iapulso en su consuao que traerá coao consecuencía un alivio 
en la econoaia de las personas que de alguna foraa tienen 
provecho con el cultiva de la chiriacya. 
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Teniendo cuidados sanitarios P..n la elaboración de las 
técnicas. aprovechando las caracteristicas naturales de la 
chiriaoya y apegándose a las especificaciones propias de los 
productos se logran obtener productos de calidad aptos para el 
consu110 huaano. en éste caso le. aeraelada. el refresco y el 
postre tipa gelatina todos elaborados a partir de la chiriaoya. 

El trabajo presentado cumple 1to..iestamenle con los objetivos 
y espectativas trazadas, esperando se:c- de utilidad para estudios 
posteriores en la aateria. 
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