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RESUMEN

El objetivo principal del presente trabajo de desarrollo comunitario fue capacitar a
los productores de maracuya (ASOPROMA) de la parroquia Charapotd,
perteneciente al Cantdn Sucre, en sistema de industrializacién de maracuya, el cual
se logro utilizando la metodologia de investigacion accion participativa, asi mismo se
aplicaron encuestas a la Asociacion de productores de maracuya, la que permitio
realizar el programa de capacitacion para la industrializacion de esta materia prima
gue se cultiva en esta parroquia. Los involucrados participes en este programa fueron
las autoridades parroquiales, Asociacion de productores de maracuya, comunidad en
general, estudiantes de la Facultad de Ciencias Zootécnicas- Extensién Chone de la
Universidad Técnica de Manabi. Obteniendo resultados favorables para la asociacién
beneficiada con este programa de capacitacion ya que pudieron conocer métodos de

industrializacion de la materia prima que cultivan en esta zona.



SUMMARY

The main objective of this work was to train community development passion fruit
producers (ASOPROMA\) of Charapot6 parish, belonging to the Canton Sucre, in
passion fruit industrialization system, which was achieved using the methodology of
participatory action research, also Association surveys passion fruit producers were
implemented, which allowed for the training program for the industrialization of this
raw material grown in this parish. Shareholders involved in this program were the
parish authorities, passion fruit producers association, community, students of the
Faculty of Sciences Zootécnicas- Extension Chone of the Technical University of
Manabi. Obtaining favorable results for the association benefited from this training
program because they could learn methods of industrialization of the raw material

grown in this area.



INDICE

PARTE PRELIMINAR

TOMA. ..o I
DediCatoria. ... ettt In-v
AGradeCimICNLO. ... .uetti ettt VI
Certificacion del Director de tesis...........coveiuiuiiiiniiiiiiiaenan, VII
Certificacion de Tribunal de Revision y Evaluacion......................... VIl
Declaracion sobre derechos de AUtOr............ovvvivirivinininiiiininnns IX
RESUMEN. ..o X
SUMMATY ... e Xl
INAICE. . XII

PARTE PRINICIPAL

1. Localizacion fisica del proyecto............cccooeeiviiiiiiiiiiiin.. 1
1.1 MacrolocalizaCion...........c.oviiiiiiiii i, 1
1.2 Mesolocalizacion...........couvuiiuiiiiiiiiiiii i, 1
1.3 Microlocalizacion............oouiiuiiiiiiiiiiiii i, 2
2. Fundamentacion.............ooooiiuiiiniii 2
2.1  Diagnostico de la comunidad.................ooooiiiiii, 2
2.2 Identificacion del problema.............cooeviiiiiiiiiiii 3
2.3 Priorizacion del problema.............cccoeiiiiiiiiiiii 4
3. JUSHHTICACION. ... 4
4. ODBJELIVOS. ..o 5
41  ObjetivoGeneral............ooiviiiiiiiiiiiiii e 5
4.2  Objetivos ESpecificos.......ccvuvvuiiiiiiiiiiiiiiiiiiinn 5

5. Marco de referenCia. .......oovvee e 6



9.1 CapacCitaCiON. ......veiett et ee e e e e
5.1.1 Proceso de capacitacion...........ocuvviriiiiiiiiiiiieaiieainaannn.
5.1.2  DiIa@NOSHICO. . uutntintt et ettt ettt e
5.1.3 Planificacion..........c.oviuiiiiiiiiii i
5.1.4  OrganizZacCiOn............ceeuuiueintenieiteteneaiteaneaeeaeannann.
5.1.5 EJECUCION....outiiiii i
5.1.6  Evaluacion............cooiuiiiiiiiiiiiiiii e
STV \V 1 ¢ 1ol 1 ) 7 T
5.2.1 Especificaciones de la maracuya...............c...ocveieiiinnn.
5.2.2 Ventajas Nutricionales.............ccooeiiiiiiiiiiiiiii i,
5.2.3 Principales zonas potenciales de siembra en el Ecuador y en el mundo.
5.2.4 Superficie cosechada en el Ecuador..............................
5.3 Descripcion del proceso de cosecha y postcosecha............
5.3.1 CoseCha.. ..ot
5.3.2 Establecer un buen indice de calidad del fruto..................
5.3.3 Tecnificacion del cultivo...........ccooviiiiiiiiiiiiiiii,
5.3.4 POSt-CoSeCha.......ovviiiiiii i
5.4  Productos elaborados con maracuya.................coeeeniennnn.
5.4.1 FlUjogramas. .......ooueiuuinuiini e
5.4.1. 1 Néctar de MaraCuya........oouvinrienienieineeieaeeiieaneenennnns
5.4.1.2 Descripcion de flujograma...............ocoooviiiiii.
5.4.1.3 Concentrado de maracuya...........ccoovveiiiiiinieiiinnienannnnn.
5.4.1.4 Descripcion de flujograma............ooevvieiiiiiiiiiiniiiiieeannn,
5.4.1.5Mermelada de maraCuya..............ccooeiriiiiiiiiiiinnennenannn,
5.4.1.6 Descripcion del flujograma............oovvieiiiiiiiiiiienenn..

5.5  Industrializacion de la maracuyd.................ooeeiiiiinnn.n

10
11
11
11
11
12
12
13
14

18
19
20

21



R T R\ [0 ;) S

5.5.2 Caracteristicas €Xigldas.........cceevvrieiiieiiiiiiiiiieeineannsn.
5.5.3  AdItIVOS. .. utititi e
5.5.4 CONSEIVANLES. .. .uteett et ettt et eee et ee e e eaeeaneannss
5.5.5 Estabilizantes...........ooevuiiiiiiiiiiii
5.6 Colorantes........oueiuiiitii e
5.7  Acidulantes............oooiiiiiiii
58  ANIOXIdantes.........ovuiiiiriiiiie e
5.9  Concentrados. ... ....ovuiuiiniiiiiii
5.10 Mermeladas.........ccoiuiiniiiii
6. Beneficiarios. .......ccoeveviiii
6.1  Beneficiarios dir€CtoS..........oovviiiiiiiiiiiiiiieieeae,
6.2  Beneficiarios Indirectos.............c.cccoeiiiiiiiiiiiiniiininen
7. Metodologia.......c.ovviiiiii e
7.1 MO0 .. i
7.2 TECIICAS. ..ttt e e
7.3 InStrumentos.........c.ooiriiiiiiii i e
7.4  Enfoque l0ZICO.....ccoviiiiiiiiiii i
7.4.1 Matriz de involucrados............ooviiiiiiiiiii e,
7.4.2  Arbol de problemas. ............c..ueeieeeeeiiieeiieeeiieeeen
7.4.3  Arbol de obJetiVos. . ... .cvuneee e
7.4.4 Matriz de marco 10gICO. ... ...covviiriiiiiiiiiiiie e,
8. Recursos Utilizados.........ccooeiiiiiiiii,
8.1  HUMANOS. ...ttt
8.2  Institucionales..............oooiiiiiiiiiiiii

8.3 MaAtETTAlES. . ..o

21
21
21
22
22
22
22
22
23
23
24
24
24
25
25
25
25
26
26

27



8.4  FINanCIeroS...........coiiiiiiiii it

9. Cronograma Valorado.............coovviiiiiiiiiiiiieenens

10.  Anélisis y Tabulacion de los resultados obtenidos en la solucion
del problema....... ..o
10.1 Resultados de la encuesta aplicada a la asociacion demaracuyeros
de la parroquia Charapotl............coiuiniini e

10.2 Resultados de la entrevista aplicada a expertos en el area de

Industrializacion de productos citricos (maracuya)....................c..v.ee.
11.  Conclusiones y Recomendaciones.................ccoevviuieeannn.n.
11,1 CoONCIUSIONES. .. ..ttt
11.2  Recomendaciones............ooueeueeiiiiniiniiiiiiiiaiaaeaeaaannes
12.  Sustentabilidad y Sostenibilidad..............................
12.1  Sustentabilidad.............ooiiiiiii
12.3  Sostenibilidad...........cooiiiiii

PARTE REFERENCIAL

1
2
3.
4

PrESUPUESTO. .o ettt ettt et et e e

B O () T Yo 1 o T

Bibliografia.........cooviiii

35

36

37

37-43

44-49
50
50
51
52
52

52

54

55
56-57
58-75



PARTE
PRINCIPAL



LOCALIZACION FiSICA DEL PROYECTO.

1.1 MACROLOCALIZACION.

Manabi es una provincia ecuatoriana localizada en el emplazamiento centro-noroeste
del Ecuador continental, cuya unidad juridica se ubica en la regién geografica
del litoral, que a su vez se encuentra dividida por el cruce de la linea equinoccial. Su
capital es Portoviejo, limita al oeste con el Océano Pacifico, al norte con la provincia
de Esmeraldas, al este con la provincia de Santo Domingo de los Tsachilas y Los Rios,
al sur con la provincia de Santa Elena y al sureste con la provincia del Guayas. Manabi
tiene un clima agradable entre subtropical seca y tropical himedo con 25°C promedio
por afio. Manabi tiene una poblacion de 1,395.249 habitantes, es la tercera provincia

mas poblada del Ecuador. (FUENTE: GOOGLE EARTH VER ANEXO 1)

1.2  MESOLOCALIZACION.

Sucre es un canton de la provincia de Manabi en Ecuador, tiene una poblacién de
57.159 habitantes.Su cabecera cantonal es la ciudad de Bahia de Caraquez. El alcalde
actual para el periodo 2014 - 2019 es Manuel Gilces.Sucre tiene una extension de
764km2. Sus limites son:Al Norte con el Cantén San Vicente, al sur con los
cantones Portoviejo y Rocafuerte, al este con los cantones Tosagua y Rocafuerte y al
oeste con el Océano Pacifico. (FUENTE: GOOGLE EARTH ANEXO 2). Sucre se divide

en cuatro parroquias:Parroquias Urbanas Bahia de Caraquez (cabecera cantonal).

o Bahia de Caraquez

e Lednidas Plaza Gutiérrez

Parroquias Rurales

e Charapoto

e San Isidro.



1.3  MICRO - LOCALIZACION.

Historicamente la parroquia Charapoto, perteneciente al Canton Sucre es una de las
mas antiguas de la provincia de Manabi, y cuenta con actividades econdémicas y
comerciales ya que basicamente se vive de actividades de agricultura y pesca, se ha
basado principalmente su economia en la obtencién y comercializacion de productos
primarios agropecuarios existiendo cultivos permanentes como café, cacao y
maracuyd, siendo el arroz y el maiz los mas importantes del agro, los que contribuye
con un apreciable aporte econdmico productivo. Cuenta esta centenaria Parroquia
con 23 comunidades incluida la cabecera parroquial las cuales representan un gran
ingreso econdmico para esta parroquia, dentro de esta comunidad se cuenta con
servicios basicos tales como: energia eléctrica, agua, telefonia, servicio de Internet,

entre otros.

La parroquia es una de las principales productoras de arroz como se menciono, en
segundo lugar el maiz, y por dltimo la produccién de maracuya, por tal motivo se
realizO este proyecto de trabajo comunitario capacitando a los productores de
maracuya (ASOPROMA) para industrializacion de esta fruta.(FUENTE: GOOGLE
EARTH ANEXO 3)

2. FUNDAMENTACION.
2.1. DIAGNOSTICO DE LA COMUNIDAD.

La parroquia de Charapoto, perteneciente al Cantdn Sucre, mediante la Asociacion
de Maracuyeros presidida por el Sefior Nelson Lucas, analizado que una de las
principales necesidades que tiene la institucion a la cual dirige, solicita la
contribucion de conocimientos a la Universidad Técnica de Manabi para los
agricultores de dicha entidad, con la finalidad de que se realice un programa de
capacitacion de productos de maracuyd producto que se cultiva en la zona

mencionada.

En el diagnostico realizado en la zona mediante visita y recoleccion de datos se

identifico que en este lugar existe una sobreproduccion de un 70% de cultivo ya que



esto equivale a 54 hectareas cultivadas especificamente en la zona alta de esta

parroquia.

Por esta razon surge la necesidad de que se implemente un programa de capacitacion
a los agricultores que cultivan este producto, en como industrializar y darle valor
agregado a la materia prima para asi mejorar la calidad de vida de ellos y de la
comunidad. Asi mismo conociendo esta problematica que surge en este sitio, ya que
no cuentan con el apoyo de las autoridades parroquiales ni cantonales para darle
solucién a este tipo de problemas, ya que la produccion solo se la comercializa en
mercados, en transporte de carga pesada y fuera de la provincia con datos
recolectados en visita a la comunidad y por datos de censo de habitantes la parroquia
de Charapoto cuenta con un total de 12. 000 habitantes. (Charapoto, 2013).

Se pudo observar que por parte de los agricultores no cuentan con el apoyo de las
autoridades parroquiales ni cantonales para darle solucion a este tipo de problemas.
(ASOPROMA)

2.2. IDENTIFICACION DEL PROBLEMA.

o Falta de conocimiento para la industrializacion de la maracuya.

e Desperdicio de la materia prima en un 30% dirigido a los animales.

¢ No hay apoyo por parte de las autoridades parroquiales y cantonales para la
industrializacion de maracuya.

¢ No cuentan con maquinaria y equipo para la industrializacién de la maracuya

e No se esta aprovechando la produccion de la maracuya dandole valor
agregado porque solo la comercializan.

e No se estd dando interés por parte de los productores ni buscar soluciones

para aprovechar esta materia prima.



2.3. PRIORIZACION DEL PROBLEMA.

Después de analizar los principales problemas que agobian a la Parroquia se deduce
claramente que uno de los prioridades de mayor importancia para el sector es el
manejo de la materia prima y como darle valor agregado a sus producciones, ya que
por falta de interés en el sector agropecuario de las autoridades surge esta
problematica, desde hace mucho tiempo atras, y quejuntamente con la participacion
de todos los involucrados se tiene una clara tendencia que lo mas prioritario es la
realizacion de un “PROGRAMA DE CAPACITACION PARA LA
INDUSTRIALIZACION DE MARACUYA A LA ASOCIACION DE
PRODUCTORES (ASOPROMA) DE LA PARROQUIA CHARAPOTO,
PERTENECIENTE AL CANTON SUCRE”.

El cual permitira junto con las autoridades competentes parroquiales y cantonales en
este caso darle solucidn a este problema que surge en esta comunidad, ya que si no se
le da solucion a este problema no surgird un desarrollo socio productivo y econémico

en esta Parroquia.

3. JUSTIFICACION.

En la actualidad la parroquia de Charapoto, del Cantdn Sucre, no cuenta con este tipo
de vinculaciones con la comunidad, por eso es notable el desconocimiento en
procesos agroindustriales que permiten el mejoramiento del sector. Por esta razén se
propone por parte de los estudiantes de la Universidad Técnica de Manabi, Facultad
de Ciencias Zootécnicas de la Carrera de Industrias agropecuarias este tipo de
programa de capacitaciones sobre el correcto manejo de productos
citricost MARACUYA) en la comunidad ya mencionada, con la finalidad de

contribuir al desarrollo socio productivo y econdémico.



4. OBJETIVOS.

4.1.0BJETIVO GENERAL.

Ejecutar un programa de capacitacién para la industrializacién de maracuya a
la Asociacion de productores (ASOPROMA) de la parroquia Charapoto, del

canton Sucre.
4.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS.

e Establecer un diagnostico situacional de la Parroquia Charapoté con relacion
al ambito productivo.

e Determinar la problematica que se presenta en la parroquia Charapoto sobre
la produccion existente en esa zona.

e Disefiar un plan de trabajo con los agricultores de la comunidad sobre el

manejo de materia prima.



5. MARCO DE REFERENCIA.

5.1. CAPACITACION.

Capacitacion, o desarrollo de personal, es toda actividad realizada en una
organizacion, respondiendo a sus necesidades, que busca mejorar la actitud,

conocimiento, habilidades o conductas de su personal.

La capacitacion, aunque esta pensada para mejorar la productividad de la
organizacion, tiene importantes efectos sociales. Los conocimientos, destrezas y
aptitudes adquiridos por cada persona no solo lo perfeccionan para trabajar, sino
también para su vida. Definimos como capacitacion a toda actividad realizada en
una organizacion, respondiendo a sus necesidades, que busca mejorar la actitud,

conocimiento, habilidades o conductas de su personal. (Prof. Edgardo Frigo, 2014).

5.1.1. PROCESO DE CAPACITACION: La administracion de un proceso de
capacitacion implica una serie de funciones y tareas que pueden ser integradas en
cinco fases basicas: diagndstico, planificacion, organizacion, ejecucion y

evaluacion. A cada una de estas fases corresponden diversas etapas.

5.1.2. DIAGNOSTICO: Apunta a las necesidades de capacitacion en una
organizacion dada. Estas necesidades en la mayor parte de los casos no son

explicitas sino latentes. Este estudio comprende tres etapas:

e Anélisis organizacional
e Anélisis funcional
e Identificacion de las Necesidades de Capacitacion Analisis

organizacional:

Consiste en relevar y explicitar la mision fundamental de la organizacion,
objetivos, metas, politicas y prioridades, a fin de deducir las prioridades de
capacitacion genéricas, en términos de competencias laborales requeridas para la

consecucion de los propositos institucionales.



5.1.3. PLANIFICACION: Esta fase esta destinada a establecer la estrategia y el

plan de accién. Se diferencian dos etapas:

e Formulacion de la estrategia.

e Planeamiento operacional Formulacion de la estrategia (Lic. Graciela
Gelaf)
e Agrupamiento de necesidades (por denominadores comunes: puestos,

tareas, técnicas, etc.)

e Determinacion de objetivos direccionales (especificidad, mensurabilidad,
durabilidad - plazo concreto de concrecion)

e Andlisis de insumos disponibles, relevamiento de los recursos
disponibles: (humanos, materiales, financieros, tecnoldgicos) con que se
cuenta.

e Eleccidén de los cursos de accion se debe elegir aquel tipo de modalidad
de actividad de capacitacion que parezca mas ventajosa para los fines
previstos, deberd orientarse a criterios de eficacia, eficiencia, factibilidad,
viabilidad.

5.1.4. ORGANIZACION: La tercera fase consiste en disponer, estructurar y
colocar en situacion de operatividad los distintos insumos que deberan intervenir

en la implementacion de la actividad. Se distinguen dos etapas.

1) Organizacion del equipo responsable: Tendra que llevar a cabo la actividad
de capacitacion: el de coordinacidn global, el de conduccion de las actividades de
ensefianza-aprendizaje (instructores); el de asistencia técnica de los instructores
(expertos en capacitacion); el de apoyo administrativo (registro, control,

provision de recursos, etc.)

2) Aprestamiento de infraestructura: Asegurar los recursos materiales y
tecnologicos necesarios para desarrollar la actividad; lugar (aula, laboratorio),
medios y materiales (textos, proyector) instrumento de registro y control

(planillas, libros de aula, etc.).



5.1.5. EJECUCION: La cuarta fase corresponde a la implementacion de las

actividades planificadas:

e Constitucion del grupo destinatario (convocatoria, reclutamiento, seleccion,
etc.)
e Desarrollo de la actividad, esta etapa es el procesamiento de todos los

recursos asignados segun el plan elaborado y los objetivos establecidos. (Lic.
Graciela Gelaf, 2009).

e Relevamiento de datos relevar aquellos datos que constituiran el insumo

necesario para la fase de “Evaluacion “siguiendo el plan trazado.

5.1.6. EVALUACION: La finalidad de esta fase proveer una ponderacion global
de la actividad en cuanto a eficacia y eficiencia para la consecucion de los

objetivos fijados. Se compone de cuatro etapas:

e Procesamiento y analisis de datos

e Evaluacion terminal

e Seguimiento

e Retroalimentacion. (Filippi. & Lic. Graciela Gelaf (Prof. Adjunta interina) ,
2012)

5.2. MARACUYA

El maracuya es una fruta tropical de una planta que crece en forma de enredadera
y que pertenece a la familia de las Passifloras, de la que se conoce méas de 400
variedades, esta planta es originaria de Brasil pero en nuestro pais se han
cultivado dos variedades de maracuya (la purpura o morada P. edulis sims,y la
amarilla P. edulis F flavicarpa degener), aunque la mas extendida ha sido la
amarilla. Su jugo es acido y aromatico; se obtiene del arilo, tejido que rodea a la
semilla, y es una excelente fuente de vitamina A, niacina, riboflavina y acido
ascorbico. La céscara y las semillas también son susceptibles de emplearse en

laindustria, por los componentes que tienen.(maracuya.blogspot.com/, 2012).



5.2.1. ESPECIFICACIONES DE LA MARACUYA
Nombre comercial a nivel mundial: Paradise Passion
Sector: Agricola
Subsector: Frutas frescas y congeladas

Los principales compradores de la pulpa de maracuya son basicamente el
mercado europeo que comprende paises tales como Holanda, Bélgica, Alemania,
Francia, Suiza y Suecia, seguido por el mercado norteamericano en paises como

Canada y Estados Unidos.

Estados Unidos es el principal comprador del maracuya en fresco, donde se ha
evidenciado que sus importaciones tienen tendencia ascendente, pero a pesar de
todo aun Alemania es el principal consumidor a nivel mundial del jugo simple y

concentrado de este producto.(maracuya.blogspot.com/, 2012).

5.2.2. VENTAJAS NUTRICIONALES.

El maracuya ayuda a proveer vitaminas esenciales que el cuerpo necesita como
las vitaminas A, B2 y C. Es una fuente de proteinas, minerales y

carbohidratos.(maracuya.blogspot.com/, 2012).

CONTENIDO VITAMINICO Y MINERAL DE 100 GRAMOS DE JUGO
DE MARACUYA.

Tabla N° 1
CONTENIDO NUTRICIONAL CANTIDAD
Valor energético 78 Calorias
Proteinas 08¢
Grasas 06¢g
Carbohidratos 244




Fibra 0.2¢g
Calcio 5.0mg
Fésforo 18.0¢g
Hierro 0.3 mg

Vitamina A 684 mcgr
Riboflavina 0.1 mg
Niacina 2.24mg
Acido Ascorbico 20 mg

5.2.3. PRINCIPALES ZONAS POTENCIALES DE SIEMBRA EN EL
ECUADOR Y EN EL MUNDO.

En el Ecuador, existen zonas potenciales que se encuentran localizadas en la
costa ecuatoriana especificamente en los sectores comprendidos desde Santo
Domingo hacia el Carmen, Manabi, Guayas, EI Oro y en la regién oriental que
dispone del clima y suelo adecuado para su explotacién, pero que actualmente no
se ha explotado. En el resto del mundo hoy otras areas aptas para el cultivo que
ubicadas en las regiones tropicales secas y humedas de: Brasil, Colombia,
Ecuador, Perd, Venezuela, Australia, Hawai, Nueva Guinea, Kenia, Sri Lanka,
Sudéfrica, India, Taiwan y Nueva Zelandia.(INFOJARDIN, 20086).

5.2.4. SUPERFICIE COSECHADA EN EL ECUADOR.

La mayor superficie sembrada esté localizada en la franja costanera célido seca y
himeda de las provincias de Esmeraldas, Manabi, Guayas, El Oro y en algunas
zonas de Santo Domingo de los Tsachilas es 1.846 Has (INEC-ESPAC 2012).

Hoy en dia las plantaciones comerciales destinadas a la industrializacion de jugo
y/o concentrado se han establecido estratégicamente junto a las plantas
procesadoras con el fin de abaratar costos de transporte y al mismo tiempo evitar
los problemas de deterioro del fruto con la disminucién del tiempo transcurrido
desde la recoleccidn hasta la entrega en las fabricas. Las zonas de produccion de

maracuya estan divididas en los siguientes cantones: Quininde, EI Carmen, San

10



Isidro, Chone, Sucre, San Vicente, Quevedo, EI Empalme, Babahoyo, Milagro,
La troncal, Naranjal, El Guabo, Pasaje. Portovelo, etc.(INFOJARDIN, 2006).

5.3. DESCRIPCION DEL PROCESO DE COSECHA Y POSTCOSECHA.

Es importante conocer paso a paso cual es el proceso que atafie a la cosecha y
post-cosecha; debido a que son factores determinantes para la calidad de la
materia prima que se usard en la elaboracion del producto final. Luego de los
cuidados mantenidos durante la plantacion y el crecimiento de la planta se inicia

un proceso diferente pero con similares riesgos que incluye las siguientes fases:
5.3.1. COSECHA.

En los climas tropicales se presentan dos tipos de cosechas: la primera ocurre en
los meses secos con una baja produccién y la segunda en los himedos con un alta
fructificacion. La recoleccion se la realiza manualmente en sacos y se requieren

14 a 18 personas por cada hectarea.(INFOJARDIN, 2006).
5.3.2 ESTABLECER UN BUEN INDICE DE CALIDAD DEL FRUTO.

Un buen sintoma para saber cuando la maracuya esta lista para ser cosechado es
el grado de coloracion amarillo en la superficie. Los frutos inmaduros son
necesarios por motivos de preferencia de mercado, reduccion de pérdidas
econdmicas durante el transporte, almacenamiento o llegada mercado final. Para
su procesamiento se recogen generalmente los frutos del suelo en estado maduro
debido a que los semi-maduros y aquellos que lo hacen durante el viaje, tienen
sabores desagradables que son creados por la pérdida rapida de su humedad
natural al caer de la planta. EI maracuya es una baya que contiene semillas que
alcanzan una longitud de 3.5 a 7 milimetros de ancho y de 4 a 12 milimetros de
largo, su céscara es relativamente dura con 3 a 10 milimetros de grueso y la pulpa

es de consistencia carnosa.
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5.3.3 TECNIFICACION DEL CULTIVO.

Segun informacion del MAGAP en el Ecuador existen pocas plantaciones
tecnificadas que producen hasta 30.000 kilos por hectarea, son haciendas que
utilizan riego por goteo y siguen un plan precavido de fertilizacion. Estas son
propiedad de los duefios de las plantas procesadoras para tratamiento de jugos o
concentrados y para investigaciones del mejoramiento del fruto. Para los terrenos
planos, limpios y dependiendo de la superficie del cultivo y del sistema de
siembra adoptado se usan carretillas y carretones de traccion animal para
optimizar el trabajo de recoleccion y transporte de la plantacion a los galpones o
sitios de acopio, o0 en su defecto si las condiciones del terreno no permiten el
ingreso de los animales antes mencionados se coloca el fruto en sacos de cabuya

0 de pléstico para su almacenamiento y posterior transportacion.(INFOJARDIN,
2006).

5.3.4.POST-COSECHA.

La post-cosecha comienza con la seleccién del producto sin dafios fisicos
(pérdida de peso, cambios de sabor, envejecimiento extremo y pérdida de
textura), producido por factores climatologicos que pueden ocasionar lesiones
irreversibles. La transpiracion y pérdida de agua que provoca el deterioro rapido
por consecuencia de la deshidratacion debe ser controlado en este proceso, su
velocidad depende de la temperatura y humedad ambiental. Cuando se almacena
a temperatura de ambiente tiene un periodo de conservacion de 7 a 10 dias.
(Ecuador, 2011).
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5.4. PRODUCTOS ELABORADOS CON EL MARACUYA.

Alguno de los Productos realizados con el Maracuya o su jugo son:

PRODUCTOS
Néctares Yogurt
Mermelada Licores
Helado Budines
Enlatados Confiteria

Uso Medicinal, con el zumo, la pulpa y la infusién de las hojas de maracuya puede
ayudar a que la persona se relaje, en algunos casos como un sedante para dolores
musculares se desea dormir con facilidad por las noches, se toma una infusién
al dia. Ademas se debe tomar en cuenta que ciertas especies de flor tienen efectos
alucindgenos. Pero si es el caso de colicos menstruales, es preferible que se siga una

prescripcion médica para evitar algun dafio secundario.(maracuya.blogspot.com/, 2012).
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5.4.1. FLUJOGRAMA Y DESCRIPCION DE LOS PROCESOS.

5.4.1.1 NECTAR DE MARACUYA.

Recepcidn y clasificacion de la materia prima (Fruta)

Pesado de la maracuya

Lavado y desinfeccidn (agua clorada)

Extraccidn de jugos y pre coccion

OO OO0 Oa O OO

Pulpa
Dilucion 1:3
L AzUcar 13%
Estandarizacion -pH: 3.8-4(4cido citrico)
-CMC: 0.7%
-Sorbato de potasio: 0.04%
o SIMBOLOGIA
Homogenizacion
[.] RECEPCION
85% 90°C X 15 O OPERACION
Tratamiento | a20min
térmico (pasteurizacion) ) DEMORA
v ALMACENAMIENTO
Envasado
{}  sicuienTE
Enfriadoy
:> v Etiquetado
almacenado
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5.4.1.2 DESCRIPCION DEL FLUJO.

RECEPCION DE LA MATERIA PRIMA: Se peso de la fruta, se decepciona y
almacena hasta el momento de su elaboracion.

SELECCION: Se descartan los frutos verdes y sobre maduros, y los que presentan
dafios fisico quimicos y bioldgicos.

LAVADO: Se realiza con agua potable, sirve para eliminar las particulares extrafas
adheridas a la fruta. Luego del lavado la fruta se desinfecta en una solucion de agua
potable con 5 gotas de lejia por litro.

PELADO Y DESEMILLADO: Se realiza colocando antes o después del
blanqueado térmico. Se utiliza cuchillos o peladores mecéanicos. El pelado, también
puede ser quimico utilizando soda céaustica, con vapor de agua sobrecalentada o agua
caliente. En esta operacion se elimina las cascaras y las semillas.

PULPEADO: Consiste en reducir la pulpa de las frutas en particulas finas. Se
realiza mecanicamente utilizando pulpadora o licuadora.

REFINADO: Consiste en hacer pasar la pulpa licuada a través de mayas finas que
pueden ser de plastico, acero inoxidable.

ESTANDARIZADO Y FORMULACION: Debido a la composicién muy variada
de las frutas no es posible determinar una formula general preestablecida. Sin
embargo utilizando la guia que se muestra a continuacién se puede obtener néctar de

frutas de buena calidad con una duracion promedio de 3 a 6 meses, tiempo suficiente
para lograr su total comercializacion.

DILUCION DE LA PULPA CON AGUA: Puede ser una dilucion de 1: 3a 1: 5
(pupa/agua) dependiendo de la naturaleza de la fruta.
Regulacion del contenido de azucar a 9 a 10°Brix (9-13% del peso total).

Regulacion del pH por adicion de acido citrico, el pH debe llegar a 3.8-4.0 medido
con un peachimetro o con cinta pH. Suele ser el 0.05% del peso total.

No usar acido citrico en maracaya, u otra fruta con alto contenido de acidez.
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Adicion de CMC como estabilizante. De 0.07 a 0.1% del peso total de la dilucion
dependiendo de la naturaleza de la fruta.
Adicion de sorbato de potasio como preservarte, maximo 0.04%

TRATAMIENTO TERMICO: La mezcla se calienta a 85° C durante 5 a 10
minutos utilizando una olla de preferencia de acero inoxidable. Esta operacion sirve
para eliminar la carga microbiana, el aire y las espumas que se acumulan en la
superficie de la mezcla.

LLENADO Y ENVASADO: El llenado se realiza en envases de vidrio o plastico
resistente al calor, limpio y esterilizado al vapor o por agua hirviendo. El envase se
llena totalmente, cuando el néctar esta a una temperatura minima de 85° C. se cierra
rapidamente en forma hermética. Luego los envases llenos se colocan en forma
invertida por 10 a 15 minutos antes de ser enfriados.

ENFRIADO: EIl producto envasado debe enfriarse rapidamente por inmersion en
agua a la temperatura ambiente, con la finalidad de evitar pérdidas nutricionales,
aroma, color, consistencia.

ETIQUETADO: se realiza a mano. La etiqueta sirve para identificar el producto de
sus similares del mercado. El disefio debe ser cuidadoso de acuerdo a normas

establecidas para facilitar su venta.

ALMACENADO: Debemos almacenar a una temperatura 6ptima de refrigeracion.
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5.4.1.3. CONCENTRADO DE MARACUYA.

Recepcion de la materia prima

Agua clorada

Corte por mitad

Solucién Agua = Azucar

Ebullicion por 10 min

Extracto de semilla y cascara

o SIMBOLOGIA
Vidrio 90°C
Plastico 70°C i
[.] RECEPCION
O OPERACION
Vidrio 40°C
Plastico 30°C ) DEMORA
; ; ALMACENAMIENTO
Etiquetado
0 SIGUIENTE
Almacenado

GOEONIOKIOrIONIO-IoN=0:®
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5.4.1.4 . DESCRIPCION DEL FLUJO.

RECEPCION DE LA MATERIA PRIMA: Se da la aceptacion a las frutas para su
respectivo proceso.

SELECCION: Se separa las frutas maduras, no maduras, con defectos o con
podredumbre para asi su proceso.

LAVADO: Se realiza el lavado con abundante agua potable, sirve para eliminar las
particulares extrafas adheridas a la fruta.

PELADO Y DESEMILLADO: Se realiza cortando las frutas por mitades,
dependiendo del tamafio de colocando la semilla o pulpa en un recipientes para
seguir con el procedimiento.

PULPEADO: Consiste en reducir la pulpa de las frutas en particulas finas, se realiza
mecanicamente utilizando pulpeadora o licuadora.

REFINADO: Consiste en hacer pasar la pulpa licuada a través de mayas finas que
pueden ser de plastico, acero inoxidable.

DISOLUCION: Se disuelve la gelatina sin sabor en agua caliente y mézclala con el
jugo de maracuyd, batir o mezclar muy bien para que no quede grumos

LLENADO Y ENVASADO: El llenado se realiza en envases de plastico, se cierra
de forma hermética el envase.

ETIQUETADO: Se realiza a mano. La etiqueta sirve para identificar los procesos
de cada producto de sus similares del mercado.

ALMACENADO: Debemos almacenar a una temperatura Optima ya sea en

refrigeracion.
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5.4.1.5. MERMELADA DE MARACUYA

Recepcion de la materia prima

Agua clorada

Corte por mitad

Extracto de semilla y cascara

Azucar pectinay acido citrico

Jugo y pulpa

Ebullicion

Vidrio 90°C SIMBOLOGIA

Plastico 60°C
RECEPCION

Vidrio 40°C
Plastico 30°C

OPERACION

O

D DEMORA
V

2

Etiquetado ALMACENAMIENTO

SIGUIENTE

Almacenado

o0 6O «cOaOeOaOa O <X
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5.4.1.6. DESCRIPCION DEL FLUJO.

RECEPCION DE LA MATERIA PRIMA: Se da la aceptacion a las frutas para su
respectivo proceso.

SELECCION: Se separa las frutas maduras, no maduras, con defectos o con
podredumbre para asi su proceso.

LAVADO: Se realiza el lavado con abundante agua potable, sirve para eliminar las
particulares extrafias adheridas a la fruta.

PELADO Y DESEMILLADO: Se realiza cortando las frutas por mitades,
dependiendo del tamafio de colocando la semilla o pulpa en un recipientes para
seguir con el procedimiento.

PULPEADO: Consiste en reducir la pulpa de las frutas en particulas finas, se realiza
mecanicamente utilizando pulpeadora o licuadora.

REFINADO: Consiste en hacer pasar la pulpa licuada a través de mayas finas que
pueden ser de plastico, acero inoxidable.

COCCION: coloca las maracuyé en un recipiente con dos tazas de agua, lleva a
fuego lento para su respectiva coccién, deja que se absorba el agua esto dudara
aproximadamente 10 minutos, luego de esto durara de 20 a30 minutos para que
comience a espesar.

LLENADO Y ENVASADO: El llenado se realiza en envases de vidrio o plastico
resistente al calor, limpio y esterilizado al vapor o por agua hirviendo. Debemos
verter el producto caliente al envase, se cierra de forma hermética el envase.

ENFRIADO: EIl producto envasado debe enfriarse rapidamente por inmersion en
agua a la temperatura ambiente, con la finalidad de evitar pérdidas nutricionales,

aroma, color, consistencia.

ETIQUETADO: Se realiza a mano. La etiqueta sirve para identificar los procesos
de cada producto de sus similares del mercado.

ALMACENADO: Debemos almacenar a una temperatura Optima ya sea en

refrigeracion y a temperatura ambiente.

20



5.5. INDUSTRIALIZACION DE LA MARACUYA.

5.5.1. NECTAR.

Néctar de frutas es el producto elaborado con jugo, pulpa o concentrado de frutas,
adicionado de agua, aditivos e ingredientes, por la cual se lo relacionado con la
elaboracion, conservacion y comercializacién de jugos, concentrados, néctares,

pulpas, pulpas azucaradas y refrescos de frutas.

La diferencia entre néctar y jugo de frutas es que este ltimo es el liquido obtenido al
exprimir algunas clases de frutas frescas, por ejemplo los citricos, sin diluir,
concentrar ni fermentar, o los productos obtenidos a partir de jugos concentrados,
clarificados, congelados o deshidratados a los cuales se les ha agregado solamente

agua, en cantidad tal que restituya la eliminada en su proceso.

5.5.2. CARACTERISTICAS EXIGIDAS.

Los néctares de frutas, segun la misma resolucion, deben presentar las siguientes

caracteristicas:

a. Organolépticas

Deben estar libres de materias y sabores extrafios, que los desvien de los propios de
las frutas de las cuales fueron preparados. Deben poseer color uniforme y olor

semejante al de la respectiva fruta.

b. Fisicoquimicas

Los solidos solubles o grados °Brix, medidos mediante lectura refracto métrica a 20 °
C en porcentaje m/m no debe ser inferior a 10%; su pH leido también a 20 ° C no
debe ser inferior a 2.5 y la acidez titulable expresada como acido citrico anhidro en

porcentaje no debe ser inferior a 0,2.

5.5.3. ADITIVOS

Se permite utilizar los siguientes aditivos:
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5.5.4. CONSERVANTES.

a) Acido benzoico y sus sales de calcio, potasio y sodio en cantidad maxima de
1000 mg/kg, expresado en &cido benzoico.

b) Acido sdrbico y sus sales de calcio, potasio y sodio en cantidad maxima de
1000 mg/kg, expresado en acido sorbico.

c) Cuando se emplean mezclas de ellos su suma no debera exceder 1250 mg/kg.
55.5 ESTABILIZANTES.

a) Alginatos de amonio, calcio, potasio y propilenglicol.
b) Carboximetil celulosa de sodio

c) Carragenina

d) Goma xantan

e) Pectina
Solos 0 en mezcla en cantidad maxima de 1.5 g/kg.
5.6. COLORANTES.

Se pueden utilizar los colorantes naturales permitidos para alimentos y que estan
Unicamente para los néctares de guayaba y fresa se permite la adicion de los

colorantes artificiales.
5.7. ACIDULANTES.

Acido citrico, tartarico, malico, y fumarico. Estos limitados por las buenas practicas

de manufactura.
5.8. ANTIOXIDANTES.

Acido ascérbico limitado por las buenas practicas de manufactura cuando se declare
como vitamina C en el producto, se debe adicionar minimo el 60% de la

recomendacion fijada. (Colombia, 2013).
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5.9. CONCENTRADOS.

Zumo (jugo) o concentrado de fruta se entiende al producto que se ajusta a que se ha
eliminado fisicamente el agua en una cantidad suficiente para elevar el nivel de
grados °Brix al menos en un 50% mas que el valor °Brix establecido para el zumo
(jugo) reconstituido de la misma fruta. En la produccion de zumo (jugo) destinado a
la elaboracion de concentrados se utilizardn procedimientos adecuados, que podran
combinarse con la difusién simultanea con agua de pulpa y células y/o el orujo de
fruta, siempre que los sélidos solubles de fruta extraidos con agua se afiadan al zumo
primario en la linea de produccién antes de proceder a la concentracion. Los
concentrados de zumos de fruta podran contener componentes restablecidos de
sustancias aromaticas y aromatizantes volatiles, elementos todos ellos que deberan
obtenerse por procedimientos fisicos adecuados y que deberan proceder del mismo
tipo de fruta. Podran afiadirse pulpa y células obtenidas por procedimientos fisicos
adecuados del mismo tipo de fruta. El contenido de solidos del producto acabado

debera satisfacer el valor minimo de grados °Brix para el zumo.(CODEX STAN, 2012)
5.10. MERMELADAS.

Producto pastoso obtenido por la coccion y concentracion de pulpa o mezcla de
pulpa y jugo de una o mas frutas, adecuadamente preparadas con edulcorantes, con la
adicion o no de agua y de aditivos permitidos. La norma sefiala que la concentracion

final de sélidos solubles, por lectura refractométrica, no debe ser inferior al 65%.

La mermelada también es definida como el producto obtenido por la concentracion
de la pulpa, con cantidades adecuadas de azlcar, pectina y acidocitrico, hasta
alcanzar los grados °Brix suficientes para que ocurra la gelificacién durante el
enfriamiento. Este producto debe caracterizarse por una buena consistencia, es decir,

presentar un cuerpo pastoso pero no duro.

Desde el punto de vista de la fabricacion suministran el olor, sabor y color del
producto a elaborar y aportan generalmente sustancias pécticas, acidos y azUcares,
componentes necesarios para obtener un producto final de buena calidad.

Las caracteristicas de la fruta a utilizar son las siguientes:
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e Estado dptimo de madurez
e Sabor, color y aroma propio de las frutas que han alcanzado la madurez
fisiologica.

e Buen balance azlcar/acido.

e Contenido de pectina adecuado.

e Sanidad
Para la elaboracion de mermeladas se puede partir de lafruta fresca proveniente de
los centros de acopio o directamente de los cultivos por fruta preservada, es decir,
aquella que ha sido conservada ya sea mediante sustancias quimicas como el
anhidrido sulfuroso, 0 mediante un proceso como el enlatado, 0 mediante sistemas de

refrigeracion, congelacion o deshidratacion.(Galeon.com, 2009)

6 BENEFICIARIOS.

6.1. BENEFICIARIOS DIRECTOS.

Los beneficiarios directos del programa de capacitacion para la industrializacion de
la maracuya es la Asociacion de productores (ASOPROMA) la misma que cuenta
con dieciocho productores de la parroquia Charapoto, perteneciente al Canton Sucre,
por cuanto ejecutaremos esta actividad aplicando nuestros conocimientos tedricos y

practicos adquiridos en el aula de clase.
6.2. BENEFICIARIOS INDIRECTOS:

Los beneficiarios indirectos son las Estudiantes de la Universidad Técnica de
Manabi, Facultad de Ciencias Zootécnicas de la Carrera de Ingenieria de industrias
agropecuarias, La parroquia Charapotd, ya que con este tipo de capacitacion se

aporta para el desarrollo de la Comunidad.

24



7 METODOLOGIA.

7.1. METODO.

El método utilizado en el desarrollo de la presente investigacién de trabajo
comunitario fue el de investigacion diagnostica, accion participativa, la cual permitié
visualizar la sobreproduccién y desperdicio de materia prima que se origina en esta
zona. Actualmente debido a la falta de conocimiento es que surge la necesidad de
implementar este programa de capacitacion a los agricultores de esta zona para asi

poder contribuir ayudando a esta comunidad en la industrializacién de esta fruta.
7.2.  TECNICAS.

En el presente trabajo de desarrollo comunitario se utilizaron las siguientes técnicas:
Encuestas y entrevistas dirigidas a la comunidad y a los productores de la maracuya
de la parroquia Charapoto, talleres de capacitaciones y trabajos practicos de procesos

industriales a los beneficiarios.
7.3. INSTRUMENTOS.

Para obtener datos se utilizaron los cuestionarios de encuestas a la asociacion

beneficiada y las entrevistas a expertos sobre la industrializacién de maracuya.
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74 ENFOQUE LOGICO
7.4.1 MATRIZ DE INVOLUCRADOQOS
GRUPO INTERES PROBLEMAS RECURSOS Y INTERES DEL CONFLICTOS
OINSTITUCION PERCIBIDOS MANDATOS PROYECTO POTENCIALES.
Internet Los participantes de
Falta Laptop la asociacion se

AUTORES DEL
PROYECTO.

Que los profesionales
generen conocimientos
hacia la asociacion.

deconocimiento en
la asociacion de
maracuyeros.

Conocimientos de
los temas a tratar.

capacitan en los
procesos de
industrializacion de
maracuya.

Falta de liderazgo.

ASOCIACION DE

Recibir taller de

Falta de tiempo por

Materia prima.

Generar valor
agregado a la materia

Desinterés por falta de

MARACUYEROS. | capacitacion. trabajo. . . tiempo.
prima (Maracuyd).
Desarrollo Economico Capital insuficiente Apoyo
COMUNIDAD. para la Comunidad en P Vida juridica de la POYO Yy Poco interés por parte

para el cultivo de

participacién de

AUTORIDADES.

produccion de comunidad. S de los asociados.
. esta fruta. varias instituciones.
maracuya.
Involucrar para analizar Ayuda Interés y Poco interés de parte de

la problematica y
gestionar instituciones
para recibir
capacitaciones.

Poco interés y falta
de recursos
econémico.

gubernamentales y
gestion de los
proponentes del
proyecto.

participacién de
varias instituciones
como MAGAP,
MIPRO, etc.

las autoridades

Falta de comunicacion
hacia los productores
de maracuya

26




7.4.2 ARBOL DE PROBLEMAS

E
F Desperdicio de la No se le da valor Desmotivacién de la misma
E materia prima. agregado a la materia asociacion para el
C Sl procesamiento de la
T
0 T T
) |
Falta de capacitacion para los procesos de industrializacion de
maracuya en la Asociacion de Maracuyeros

I _
q | |
G‘ Falta de conocimiento para No hay apoyo por parte de las Problemas socidlogos y
S elaboracion de productos autoridades para la modelos mentales
A como concentrados, nectares industrializacion de la prevalecientes.
S y mermeladas. maracuya.

27



7.4.3ARBOL DE OBJETIVOS.

Mejorar la calidad de vida de la Asociacion de
Maracuyeros de la  Parroguia  Charapotd,
perteneciente al Cantdn Sucre.

Ejecutar un programa de capacitacion para la industrializacién de maracuya a la

Asociacion de Maracuyeros de la parroquia Charapoto, del canton Sucre.

! ! l

Establecer ~ un  diagnostico Determinar la problematica que se Disefiar un plan de trabajo con
situacional de la Parroquia presenta en la parroquia Charapoté los  agricultores de la
Charapot6 con relacion al ambito sobre la produccién existente en esa comunidad sobre el manejo de
productivo. zona. materia prima.
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7.4.4. MATRIZ DE MARCO LOGICO.
MEDIOS DE
OBJETIVOS INDICADORES VERIFICACION SUPUESTOS
FIN Indicadores poblacionales:

Mejorar La calidad de vida a
la asociacién de Maracuyeros

Con la ejecucion del programa se
incrementaron los indicadores
poblacionales en un 30% hasta
finales de Agosto del 2015

- Ingreso Familiar

- Acceso a Servicios
bésicos

-Registro de asistencia de
los participantes

La Estabilidad Econémica

de la Parroquia de
Charapot6 mejorara

PROPOSITO

Ejecutar un programa de
capacitacion para la
industrializacion de citricos
en el sitio Cristo Rey, de la
parroquia Charapoto, del
canton Sucre

Desde el mes de marzo del 2015
los miembros de la Asociacion ha
recibido un ciclo de 20 talleres de
Industrializacion de la Maracuya

- Registros de Asistencia de
Participantes

- Registros de Asistencia de
los Estudiantes

- Equipo de logistica
(computadora y proyector)

Los productos citricos son
competitivos en la zona

COMPONENTES

1.-Determinar la
problematica que se presenta
en el sitio Cristo Rey sobre la
produccion existente en esa
zona

Con la ejecucion de este proyecto
para septiembre del 2015 los
productores de maracuya
conoceran métodos de
industrializacion

-Entrevista con autoridades
de la Asociacion

-Plan de capacitacion
-Manual de
industrializacién
-Entrevista con autoridades
de la comunidad

La disponibilidad de los
capacitados cumplen con
las expectativas para la
ejecucion del programa
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2.-Disefiar un plan de trabajo
con los agricultores de la
comunidad sobre el manejo
de materia prima

Se planifico con la Asociacion los
dias a ejecutarse este programa de
Capacitacion.

-Plan de capacitacion
-Entrevistas
- Movilizaciones al lugar

Los Asociados estaran
capacitados sobre un buen
manejo de materia prima
para la Industrializacion
de Maracuya

3.-Realizar el programa de
capacitacion a la asociacién
de Maracuyeros para la
industrializacion de citricos

Desde el mes de Marzo hasta
finales de Agosto del 2015 se
dara las capacitaciones sobre la
Industrializacion de la Maracuya

-Plan de capacitacion
-Fotos

-Manual de
Industrializacion de
Maracuya

- Movilizaciones y visitas
al lugar

Se empez0 el programa de
trabajo

4 -Involucrar a las
autoridades de la parroquia
para que resuelvan las
necesidades a futuro de las
asociaciones en esta
comunidad

Con la ejecucion de este proyecto
las autoridades de la parroquia
estaran interesados por promover
capacitaciones en temas de
industrializacion

-Entrevista con autoridades
de la parroquia

-Entrevista con el
presidente de la asociacion
-Plan de capacitacion
-Fotos

La estabilidad econdmica
de la comunidad mejorara
con estos proyectos de
capacitacion

ACTIVIDADES

1.1 Entrevista con el

Comunidad y propuesta de

presidente de la Asociacion $80,00 -Movilizacion talleres

1.2 Asamblea comunitaria . Propuesta de talleres y
para establecer diagnostico $80,00 - Gastos varios analizar problematica
2.1 Movilizaciones y visitas a Comunidad ( CRISTO
la comunidad $ 80,00 -Movilizacién REY, SAN RAMON Y

EL JUNCO)
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2.2 Revision del plan de
ordenamiento parroquial en

-Entrevista con autoridades

busqueda deelementos $ 80,00 del .
pertinentes al trabajo € 1a parroquia
comunitario

3.1 Plgnlf_lgamon de la $ 80,00 -Ent_rewsta con el Propuesta de temas
capacitacion presidente
3.2 Ejecucion de los talleres

3.2.1 Taller1 $70,00

3.2.2 Taller 2 $70,00

3.2.3 Talles 3 $70,00

3.2.4 Taller 4 $70,00

3.2.5 Taller5 $70,00

3.2.6 Taller 6 $70,00

3.2.7 Taller 7 $70,00

3.2.8 Taller 8 $70,00

3.2.9 Taller 9 $70,00

3.2.10 Taller 10 $70,00

3.2.11 Taller 11 $70,00

3.2.12 Taller 12 $70,00

3.2.13 Taller 13 $70,00

3.2.14 Taller 14 $70,00

3.2.15 Taller 15 $70,00

3.2.16 Taller 16 $70,00

3.2.17 Taller 17 $70,00

3.2.18 Taller 18 $70,00

3.2.19 Taller 19 $70,00

3.2.20 Taller 20 $70,00
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3.2.21 Taller 21

$70,00

3.2.22 Taller 22

Clausura del programa de

Evaluaciény Clausura de las $200.00 o
o capacitacion
capacitaciones
4.1 Sgsmn de trabajt_) con $380.00 - Gastos Varios Prop_uesta de tallgr(_es y
autoridades parroquiales analizar problematica
4.2 firma de convenios de
responsabilidades
compartidas : Asociacion de $ 80,00 - Gastos varios Aceptacion de Convenios

Maracuyeros, Autoras de
tesis Autoridades

32




8. RECURSOS UTILIZADOS.

8.1. HUMANOS.

e [nvestigadoras

e Director de tesis

e Docentes de la Facultad de Ciencias Zootécnicas.

e Autoridades de la Unidad Educativa Agroindustrial Charapot6

e Asociacion de maracuyeros (ASOPROMA) Charapoto.

8.2. INSTITUCIONALES.

e Planta Procesadora de frutas y hortalizas de la Unidad Educativa
Agroindustrial Charapoto.

e Centro Catequistico San Mateo de Charapoto.

8.3. MATERIALES.

Cuadro#1
NECTAR DE MARACUYA
VALOR
DETALLE CANT. VALOR
UNIT. TOTAL
Maracuya 100 Kg $0.20 $ 20.00
Azlcar 4 Kg $1.00 $4.00
Agua 20 It $0.05 $1.00
Sorbato de potasio 15¢ $0.08 $1.20
CMC 20 $0.05 $1.00
Acido Citrico 5¢ $0.02 $0.10
Envases 500cc 60 $0.08 $4.80
TOTAL $32.10
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Cuadro # 2

MERMELADA DE MARACUYA Y BANANO

VALOR
DETALLE CANT. VALOR
UNIT. TOTAL
Maracuya 100 Kg $0.20 $20.00
Azlcar 15 Kg $1.00 $4.00
Banana 15 Kg $0.05 $1.00
Pectina 1359 $0.02 $2.70
Acido Citrico 45 g $0.02 $0.90
Envases 200cc 75 $0.52 $39.00
TOTAL $72.40
Cuadro # 3
CONCENTRADO DE MARACUYA
VALOR
DETALLE CANT. VALOR
UNIT. TOTAL
Maracuya 100 Kg $0.20 $ 20.00
AzUcar 12 Kg $1.00 $12.00
Agua 20 It $0.05 $1.00
Acido Citrico 45 g $0.02 $0.90
Envases 250cc 60 $0.05 $3.00
TOTAL $ 36.90
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Cuadro#4

DETALLE CANT. | VALOR UNIT. VALOR
TOTAL
Movilizacion y visita a 3 $80,00 $240,00
la comunidad.
Entrevista con el 2 $80,00 $160,00
presidente de la asociacion
Asambleas comunitarias 1 $80,00 $80,00
Firma de convenio 1 $80,00 $80,00
Talleres de capacitaciones 21 $70,00 $1.470,00
Gastos de procesos 1 $32.10 $32.10
Néctar de maracuya
Gastos de procesos
Mermelada de maracuya y 1 $72.40 $72.40
Banana
Gastos de procesos 1 $36.70 $36.70
Concentrado de maracuya
Evaluaciony Clausura 1 $200,00 $200,00
de las capacitaciones
Total $2.371.20

8.4 FINANCIEROS

Los recursos financieros utilizados en el presente proyecto fueron cubiertos por

las autoras y corresponden a la cantidad de $2.371.20.
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9. CRONOGRAMA VALORADO.

TIEMPO EN MESES

ACTIVIDADES MARZO ABRIL MAYO JUNIO JULIO AGOSTO

5| 12| 19| 26| 2| 9| 16| 23| 30| 7| 14| 21| 28| 4| 11| 18| 24| 2| 9| 16| 23| 30| 6| 13| 20

Visita de observacion a la Comunidad | X

Entrevista con el presidente de la
Asociacion

Asamblea Comunitaria X

Sesion de trabajo con Autoridades X

Revision de plan de ordenamiento
parroquial en busca de elementos X
pertinentes al trabajo comunitario

Firma de convenios de
responsabilidades: Asociacidn de
maracuyeros, Autores de Tesis,
Autoridades

Planificacion de las capacitaciones X

Ejecucion de talleres
Taller 1 -21

Clausura del Programa de
Capacitacion
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10. ANALISIS Y TABULACION DE LOS RESULTADOS OBTENIDOS
EN LA SOLUCION DEL PROBLEMA.

10.1. RESULTADOS DE LA ENCUESTA APLICADA A LA ASOCIACION
DEMARACUYEROS DE LA PARROQUIA CHARAPOTO.

Cuadro N° 1:¢Considera Usted importante la produccion de maracuya en

su parroquia?

ALTERNATIVA FRECUENCIA %
Sl 18 100,00

NO 0 0%
TOTAL 18 100%

Fig. N° 1: Importacia de produccion de maracuya
en Charapoto

NO
0%

FUENTE: Asociacion de productores de maracuyd (ASOPROMA)

ELABORADO POR: Chica Olga, Demera Jennifer, Garcia Rosario, Lopez Concepcion.

ANALISIS: Segun datos de la encuesta aplicada en una muestra al azar de 18 socios

de productores de maracuya (ASOPROMA) de la parroquia Charapoto, perteneciente

al Canton Sucre.

INTERPRETACION: Un 100% manifiesta que en esta parroquia es importante la

produccién de maracuyd, mientras un 0% no manifestd nada. Por lo tanto es

necesario realizar un programa de capacitacion para la industrializacion de maracuya.
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Cuadro N°2: ¢La comercializacion de la produccién de maracuya se hacen
mediante:

ALTERNATIVA FRECUENCIA %
Materia prima 16 89,00
Productos industrializados 2 11,00
TOTAL 18 100%

Fig. N°2: Comercializacion de la maracuya
productos

industrializado

s \

11%

FUENTE: Asociacion de productores de maracuya (ASOPROMA)
ELABORADO POR: Chica Olga, Demera Jennifer, Garcia Rosario, Lépez Concepcion.

ANALISIS: Con el fin de determinar la comercializacion de la maracuya en la
parroquia Charapot0, se realiz6 una encuesta a la Asociacion de productores de
maracuya (ASOPROMA) de la parroquia Charapoto, perteneciente al Cantdn Sucre.

INTERPRETACION: En el cual un 89% dijeron que sus productos se
comercializan como materia prima y un 11% industrializan. Lo que da como
resultado que siendo una parroquia con una gran demanda de esta fruta necesitan

conocimientos de industrializacion.
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Cuadro N°3:;Considera Usted que se le esta dando un valor agregado a la
produccion de maracuya?

ALTERNATIVA FRECUENCIA %
Sl 3 17,00
NO 15 83,00
TOTAL 18 100,00

Fig. N° 3: Conociminto de valor agregado a la
produccion de maracuyé

FUENTE: Asociacion de productores de maracuya (ASOPROMA)
ELABORADO POR: Chica Olga, Demera Jennifer, Garcia Rosario, Lépez Concepcion.

ANALISIS: Con el fin de determinar la importancia de la industrializacion de la

maracuya se encuesto a 18 socios de productores (ASOPROMA) de la parroquia

Charapoto, perteneciente al Cantén Sucre.

INTERPRETACION: Se manifiesta que el 83% en esta parroquia no se le esta
dando valor agregado a la maracuya, y un 17% respondieron que si. Demostrando

que si es importante un programa de industrializacion de esta fruta.
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Cuadro N°4: ¢ Tiene conocimiento Usted sobre el procesamiento de la
maracuya?

ALTERNATIVA FRECUENCIA %
Sl 2 11,00
NO 16 89,00
TOTAL 18 100,00

Fig.N°4: Conocimiento sobre procesamiento de la
maracuya

FUENTE: Asociacion de productores de maracuyd (ASOPROMA)
ELABORADO POR: Chica Olga, Demera Jennifer, Garcia Rosario, Lépez Concepcion.

ANALISIS: De los 18 socios encuestados de la asociacion de maracuyeros
(ASOPROMA) (de la parroquia Charapotd, perteneciente al Canton Sucre.

INTERPRETACION: Se manifiestan que un 89% no tienen conocimiento sobre el
procesamiento de la maracuyéa, y un 11% respondieron que si. Demostrando que si
es necesario la capacitacion del personal por lo que se organizd talleres de

capacitacion para procesamiento de la maracuya.
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Cuadro N° 5: ¢ Qué productos a partir de la maracuya consumiria Usted?

ALTERNATIVA FRECUENCIA %
Concentrados 8 45,00
Néctares 4 22,00
mermeladas 4 22,00
cocteles 2 11,00
TOTAL 18 100,00

Fig. N° 5: Productos que le gustaria consumir

cocteles
11%

mermeladas
22%

FUENTE: Asociacion de productores de maracuyd (ASOPROMA)
ELABORADO POR: Chica Olga, Demera Jennifer, Garcia Rosario, Lépez Concepcion.

ANALISIS: De las personas encuestadas (Productores de maracuya ASOPROMA)

INTERPRETACION: Indican que un 45% estan interesados en la industrializacion
de concentrados, el 22% entre mermeladas y néctares; y un 11% en cocteleria. Por lo
que es aceptable el interés por aprender los diferentes procesos que se detallaron en
la encuesta.
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Cuadro N°6: ¢Considera Usted que una vez procesando su produccion de
maracuya encontraria mercado y comercializacion?

ALTERNATIVA FRECUENCIA %
Sl 12 67,00
NO 6 33,00
TOTAL 18 100,00

Fig.6: Industrializado la produccion de maracuya si
encontraria mercado y comercializacion

FUENTE: Asociacion de productores de maracuya (ASOPROMA)
ELABORADO POR: Chica Olga, Demera Jennifer, Garcia Rosario, Lopez

Concepcion.

ANALISIS: De acuerdo a los resultados emitidos por las personas encuestadas de la
Asociacion (ASOPROMA)

INTERPRETACION: Un 67% indica que una vez procesada la maracuya si
encontraria mercado y comercializacion, y un 33% que no por motivo de que no

cuentan con los equipos y maquinarias para la industrializacion de los productos.
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Cuadro N°7: ¢Estaria Usted interesado en ser capacitado en programas de
industrializacion de la maracuya?

ALTERNATIVA FRECUENCIA %
Sl 17 94,00

NO 1 6,00
TOTAL 18 100,00

No Fig.7 Desea ser capacitado en programas de
6% industrializacion de la maracuya

\

FUENTE: Asociacién de productores de maracuya (ASOPROMA)
ELABORADO POR: Chica Olga, Demera Jennifer, Garcia Rosario, Lopez

Concepcion.

ANALISIS: De acuerdo los resultados emitidos por los socios productores de
maracuya (ASOPROMA) de la parroquia Charapotd, perteneciente al Cantén Sucre.

INTERPRETACION: Un 94% dijeron que si desean recibir este tipo de
capacitaciones sobre la industrializacién de la maracuya, y un 6% que no. Como
resultado de esta encuesta se realizd este programa de capacitacion para el
mejoramiento de los productores de maracuyd, obteniendo como resultado favorable
permitiendo a futuro que ellos tomen la iniciativa de industrializar su propia materia

prima.
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10.2 RESULTADOS DE LA ENTREVISTA APLICADA A EXPERTOS EN
EL AREA DE INDUSTRIALIZACION DE PRODUCTOS CITRICOS
(MARACUYA)

NOMBRE: Ing. Carlos Jamil Carpio Bravo.
Docente Técnico en la especialidad de conserveria de la Unidad Educativa

Técnica Charapoto.

1. Describanos su experiencia en el area de Industrializacion?

Laindustria alimentariaes la que se encarga de todos los procesos
relacionados con la cadena alimentaria. Y como docente técnico en esta
especialidad estamos vinculados con la produccion de alimentos en nuestra

Institucion y en nuestra parroquia.

2. ¢Considera Usted que la Parroquia Charapoto6 es productora

de maracuya?

Si es productora, porque actualmente en nuestra parroquia existen grupos de
agricultores con la idea de dar un valor agregado a la maracuya, lo que

significa que si se esta produciendo a gran escala.

3. ¢Segun su opinion se le estdn dando valor agregado a la

produccién de maracuya en la parroquia?
No se estd aprovechando esa materia prima para la Industrializacion, porque
no cuentan con las instalaciones adecuadas para su transformacion, y porque

de la misma manera no cuentan con mas profesionales capacitados.

4. ¢Cree Usted que los productores de maracuya tienen

conocimiento sobre procesamientos industriales de la misma?
No cuentan con conocimientos de procesamientos industriales, porque si
fuera asi hace mucho tiempo atras se hubiese aprovechado la materia prima

para darle su respectivo valor agregado.
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5. ¢Considera necesario realizar programas de capacitaciones
para industrializacion de citricos (Maracuya) en la
Parroquia?

Si, porque de esa manera se permitird brindar conocimientos técnicos a

nuestros agricultores para la elaboracion de un sinnimero de productos.

6. ¢Tiene conocimiento alguno de la existencia de Asociaciones

productoras de maracuya en la parroquia? ¢Cuales?

Ninguna

7. ¢Qué sugerencias podria brindarles a los productores de la
parroquia para darle valor agregado a la produccion de

maracuya?

Aprovechar la fortaleza de produccion que tenemos en nuestra parroquia,
transformandola en un producto nuevo combinado o no con otro producto

alimenticio.

ANALISIS GENERAL: Como resultado de la entrevista aplicada a expertos
en el tema de industrializacion, opinaron que la parroguia Charapot6 es
productora de maracuya, pero que no se le esta dando valor agregado a esta
produccion ya que no cuenta con suficientes profesionales capacitados para

dar solucion a este problema que surge en esta zona.
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NOMBRE: Lcda. Sonia Portilla Cardenas.

Rectora de la Unidad Educativa Técnica Charapoto.

1. Describanos su experiencia en el area de Industrializacién?

Como rectora de la Unidad Educativa Técnica Charapotd venimos formando
la mano de obra calificada para la industrializacion, contando con una planta
procesadora para servicio de nuestra parroquia. Valorando la materia prima

gue cuenta nuestra zona.

2. ¢Considera Usted que la Parroquia Charapoto6 es productora

de maracuya?

Si es productora, porque actualmente en nuestra parroquia existen grupos de
agricultores con la idea de dar un valor agregado a la maracuya, lo que

significa que si se est4 produciendo a gran escala.

3. ¢Segun su opinidn se le estan dando valor agregado a la

produccién de maracuya en la parroquia?
En nuestra parroquia no se esta aprovechando la produccion de materia
prima, la misma que no se le da valor agregado, la comercializan tal y como

la producen nuestros agricultores.

4. ¢(Cree Usted que los productores de maracuya tienen

conocimiento sobre procesamientos industriales de la misma?

No, porque no existe ninguno de ellos que se interese por buscar otras formas

de obtener un mejor resultado de aprovechamiento de la fruta.
5. ¢Considera necesario realizar programas de capacitaciones
para industrializacion de citricos (Maracuya) en la Parroquia?

Si,porque nuestros agricultores deben de conocer las técnicas de procesos de

cdémo, porque y para que cultivan su fruta.
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6. ¢Tiene conocimiento alguno de la existencia de Asociaciones

productoras de maracuya en la parroquia? ¢ Cuéles?
ASOPROMA (Presidida por el Sefior Nelson Lucas) dicha asociacion
participo en programas de vinculacion con la comunidad con nuestra

Institucion.

7. ¢Qué sugerencias podria brindarles a los productores de la
parroquia para darle valor agregado a la produccion de
maracuya?

Nuestra Institucion cuenta con una planta procesadora de frutas y hortalizas,

en la cual podrian aprender y capacitarse para obtener conocimientos para

darle valor agregado a su produccién.

ANALISIS GENERAL: Como resultado de la entrevista aplicada a expertos
en el tema de industrializacidn, opinaron que no existe quien se interese por
buscar soluciones del aprovechamiento de esta fruta, siendo la tercera materia
prima producida en esta zona después del arroz y el maiz. Que solo existen
grupos de agricultores con ideas de industrializacion pero que no le dan

solucion a este inconveniente que surge en la parroguia.
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NOMBRE: Ing. Pedro Gilces.

Vicerrector de la Unidad Educativa Técnica Charapoto-

Docente de Industrias en conserverias de alimentos.
1.

Describanos su experiencia en el area de Industrializacién?

La industrializacion de alimentos es una experiencia positiva, ya que como
docente en esta especialidad puedo aportar con mis conocimientos a las
futuras generaciones en la transformacién de la materia prima para llegar a un

producto final.

¢ Considera Usted que la Parroquia Charapotd es productora

de maracuya?

La parroguia Charapot6 es productora de una gran cantidad de frutas y
hortalizas y en especial de la maracuyd siendo la misma la tercera mas

cultivada seguida del arroz y del maiz.

¢Segun su opinién se le estan dando valor agregado a la

produccién de maracuya en la parroquia?

No se esta aprovechando la producciéon de la maracuya, porque nuestros
agricultores la comercializan solo como materia prima, no dandole un valor
agregado.

¢Cree Usted que los productores de maracuya tienen
conocimiento sobre procesamientos industriales de la misma?

No, porque no existe interés de este problema que tienen la mayor parte de
nuestros agricultores, problemas que vienen surgiendo de siempre y que aun
no son resueltos; y eso mismo hace que ellos desaprovechen sus cultivos

generando pérdidas econémicas en el momento de comercializarla.

¢ Considera necesario realizar programas de capacitaciones
para industrializacion de citricos (Maracuya) en la
Parroquia?

Si, porque realizando capacitaciones o talleres permitird que el agricultor

adquiera conocimientos técnicos para la transformacién de su materia prima,
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generando ingresos econdmicos positivos en el futuro para él y para la

comunidad.

. ¢ Tiene conocimiento alguno de la existencia de Asociaciones

productoras de maracuya en la parroquia? ¢Cuales?

No, ninguna

. ¢Qué sugerencias podria brindarles a los productores de la
parroquia para darle valor agregado a la produccion de
maracuya?

Que soliciten a las autoridades competentes en este caso en brindarles

asesoria técnica, para que obtengan mas conocimientos técnicos para la

elaboracion de productos.

ANALISIS GENERAL: Este problema surge de siempre y no son resueltos
y es ese motivo que lo agricultores desaprovechen sus cultivos generando
pérdidas econémicas en el momento que la comercializan, y solicitan a las
autoridades que les brinden asesoria técnica para elaborar sus propios

productos.
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11.CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES.

11.1 CONCLUSIONES.

Se realiz6 un diagndstico de la situacion de la Parroquia Charapotd, teniendo
como resultado que en el ambito productivo de la maracuyé es de gran escala,

ocupando el tercer lugar de produccién seguido del arroz y del maiz.

Se determind la problematica que presenta la parroquia Charapoto sobre la
produccion de la maracuyd, el cual mostrd resultados no favorables para esta
parroquia ya que no aprovechan la fortaleza que tienen de produccion para

transformarla en un producto nuevo.
Se capacitd a la Asociacion de productores de maracuya (ASOPROMA) de la

parroquia  Charapot6, brindando conocimientos técnicos para la

industrializacion de su materia prima.
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11.2 RECOMENDACIONES.

+» Que las autoridades de la parroquia se involucren y atiendan las necesidades que

X/
L X4

surge en los agricultores de la zona, ya que una de las principales fortalezas de
esta zona es la produccion de maracuya y no le dan solucion a este problema que

viene surgiendo de tiempos atrés.

Que se realicen méas capacitaciones permanentes de industrializacién para las
Asociaciones productoras de esta parroquia para que aprendan a darle valor

agregado a su materia prima que cultivan.

Que las autoridades competentes en este caso den soluciones a esta problematica
y soliciten a Técnicos especializados en procesos industriales en brindarles
asesoria técnica, para que obtengan mas conocimientos técnicos para la

elaboracion de productos.
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12. SUSTENTABILIDAD Y SOSTENIBILIDAD.

12.1. SUSTENTABILIDAD.

En la actualidad la Industrializacione innovacion en el area de produccion ha
desarrollado a gran escala los conocimientos capacidades y experiencias de los
estudiantes de las universidades; es asi que en nuestro pais se ha reestructurado la
educacion superior con la finalidad de mejorar la calidad de vida educativa en el
Ecuador. El trabajo que se realiz6 es sustentable, por presentar soluciones a los
involucrados directos mediante el trabajo de desarrollo comunitario, lo quesirvio
para mejorar ideas en procesos Industriales de la maracuya a la Asociacion de
productores de maracuya (ASOPROMA) de la parroquia Charapotd,
perteneciente al Cantdn Sucre.

12.2. SOSTENIBILIDAD.

Los procesos de industrializacion a la Asociacién de productores de maracuya
(ASOPROMA) de la parroquia Charapotd, perteneciente al Cantdn Sucre son de
gran importancia porque permitira que el agricultor adquiera conocimientos
técnicos para la transformacion de su materia prima, generando ingresos
econdmicos positivos en el futuro para él y para la comunidad; por lo tanto este
trabajo se sostiene con mejoramiento a los productores de maracuya de esta zona,
permitiendo a futuro que ellos tomen la iniciativa de industrializar su propia
materia prima.Compromiso de las autoridades para darle apoyo y seguimiento
juntamente con la planta de frutas y hortalizas de la Unidad Educativa Fiscal

Charapoto.
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