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RESUMEN

En el laboratorio de Industria Agropecuarias de la Facultad de Ciencias Zootécnicas de
la Universidad Técnicas de Manabi se realiz6 la investigacion experimdenteminada
i Efectos de tres niveles de sacarosa en
de la mermelada de maracuy@asiflora eduli3, zapallo Cuaur bi t a @e@o) 0 ;
objetivo de determinar su tiempo de concentracion y conservacida,wea establecer
nuevas alternativas innovadoras con los productos agroindustriales y darle valor agregado

a la materia prima del sector agropecuario.

Para su elaboracion se estaldenn tres formulaciones con diferentes niveles de
sacarosa; y tres riadades de zapallo, para aplicar encuesta de degustacion a 20
estudiantes de industria agropecuarias con la finalidad de evaluar las caracteristicas
organolépticas mediante una escala simple dé#l,lpara establecer la de mayor

aceptabilidad y procederrealizar analisis fisicos quimicos microbiol6gicos.

Como consecuencia se determin6 que las formulaciones de mayor aceptabilidad fue M1
Cucurbita pepa20% lo que demuestra las caracteristicas organolépticas fue del 97%
aceptabilidad. Su tiempo de concewtén fue el 65 °Brix, con un PH 3,41, y el 54,58 de
carbohidrato, ceniza del 0,37%, y la humedad de 40,30%. Sin recuento de mohos ni
levadura. M2ZCucurbita maxim&0% lo que demuestra las caracteristicas organolépticas
fue del 97% aceptabilidad. Su tipsnde concentracion fue el 68 °Brix, con un PH 3,46,

y el 58,60 de carbohidrato, ceniza del 0,31%, y la humedad de 40,32%. Sin recuento de
mohos ni levadura. M&ucurbita moschat#0% lo que demuestra las caracteristicas
organolépticas fue del 97% acdpliaad. Su tiempo de concentracion fue el 68 °Brix,

con un PH 3,43, y el 58,54 de carbohidrato, ceniza del 0,30%, y la humedad de 40,29%.
Sin recuento de mohos ni levadura. Se recomienda su consumo ya que es un producto

innovador.

Palabras importantes: Zapallo, mermeladanaracuyasacarosa

XVI



SUMMARY

In the laboratory of the Agricultural Industry Zootechnical Faculty of Technical
University of Manabi experimental research was entitled "Effects of three levels of
sucrose and qualitative organoleptibaracteristics of passion fruit janPgssiflora
edulig, pumpkin Cucurbita pepd ", with the objective of determining the time of
concentration and conservation, while establishing new innovative alternative agro

industrial products and add value to thes material of agriculture.

Its preparation was established three formulations with different levels of sucrose, and
three varieties of squash, to apply tasting survey 20 students from agricultural industry in
order to evaluate the organoleptic charastes by a simple hedonic scalel4, to

establish higher the acceptability and proceed to physical, chemical microbiological

analysis.

As a result it was determined that formulations of greater acceptability were 20%
Cucurbita pepav1 which shows the orgmleptic acceptability was 97%. Concentration
time was 65 ° Brix, pH 3.41, and 54.58 carbohydrates, ash 0.37%, and 40.30% maoisture.
No yeast and mold countucurbita maximaM2 20% demonstrating the organoleptic
acceptability was 97%ts time of concentridon was 68 ° Brix, with pH 3.46, and 58.60

of carbohydrate, 0.31% ash, and 40.32% moisture. No yeast and mold@ocuntita
moschatad0% M3 demonstrating the organoleptic acceptability was 9i&time of
concentration was 68 ° Brix, with pH 3.43, ab®8l54 of carbohydrate, 0.30% ash, and
40.29% moisture. No yeast and mold coudbnsumption is recommended it is an

innovative product.

Key words: pumpkin, passion fruit, jam, sucrose.
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1. INTRODUCCIO N

La Agroindustria es un sistema dinamico que implica la combinacion de dos procesos
productivos, el agricola y el industrial, para transformar de manera rentable los

productos provenientes del campo en productos terminados.

Se definea la mermelada como un producto de consisterastoga 0 gelatinosa,
obtenida por coccién y concentracion de fruta sanas, adecuadamente preparada, con

adiciones de edulcorantes, cosum sacarosa y glucosa

La elaboracién de mermelada es un tipo de gcoas&n que se lo realiza con el
objetivo de presentar al mercado nuevos productos transformado, para poder lograrlo
el ingeniero en industria agropecuaria pone en practica los conocimientos sobre
operaciones unitarias y procesos de conservacion, y deastaa se puede elaborar
mermelada tanto a nivel industrialsgmi industrial, teniendoen cuenta el mismo

fundamento y principio de utilizacion de los distintos procesos.

La elaboracién de mermeladas sigue siendo uno de los métodos mas populares para la
conservacion de las frutas en genefldha verdadera mermelada debe presentar un
color brillante y atractivo, reflejando el color propio de la fruta. Ademas debe aparecer
bien gelificada sin demasiada rigidez, de forma tal que pueda extenderse

perfectamente. Debe tener por supuesto un buen sabor afrutado.

Las frutas difieren segun sea su variedad y su grado de madurez, incluso el tamafio y
la forma de las cacerolas emplesgara la coccion influyen sobre el resultado final

al variarla rapidez con que se evapora el agua durante la coccion.

Por eso para elegir una mermelada correctamente, es importante leer sus propiedades
nutricionales y fijarse bien en ded son los ingdientes;Las mermeladas, son
alimentos que aporta calorias vacias, por eso si se busca reducir el peso, es aconsejable
reducir su consumo, y utilizar aquellas que son dietéticas o bajas en calorias. Su
contenido de hidratos de carbono, estad presente ehorde los alimentos que
consumimos a diario, pero como aumenta el indice de glucosa en la sangre es mejor

consumirlas con moderacion.



El presentertbajo de investigaciémpermitio darle un valor agregado al zapajla

gue es una frutaca enantioxidante y beta caroteno lo que es precursor de la vitamina
A, fibra vegetal vitamina B1 y B calcio, y a la vez buscanuevas alternativas, que
vayan debeneficioconel consumidory asi darle valoagregado a la materia prima y
lograr un productalimenticio de buena calidad

El sistema de desarrollo agroindustrial conlleva a la integracién vertical desde el
campo hasta el consumidor final de todo el proceso de produccién de alimentos u otros
articubs de consumo basado en la agtica. La elaboracion de productos
innovadores, crean fuentes de ingresos, ya que@wumido por muchas personas,

gue de ellos depende que el producto este en el mercado, evitando asi la demanda de

producto y el costo social que esto representa.

Hasta la actalidad la elaboracién de mermeladaeéBcuadores de mucho beneficio

ya que es consumida como nutriente energético en la dieta alimenticia en el ser
humano. Unabuena mermelada se debe desarrollar excelente formulacion,
adaptandola a cada una de lases@ades técnicas del producto y asesorado
particularmente, y a la vez ofrecer a las industrias la posibilidad de ampliar sus gamas

de productos.

La mermelada de zapallo y maracwggun producto natural que no tiene ningun
aditivo quimiconi preservantesera realizada partir de fruta fresca seleccionada,
lavada y controlada, y asi asegurando la calidad de la materia utilizada, y obtener un

producto deéptimacalidad.

1. ANTECEDENTES Y JUSTIFICACI ON
2.L ANTECEDENTES

La historia de la mermelada ebtgada al descubrimiento y desarrollo de los diferentes
tipos de edulcorantes, en primer lugar la miel, luego la cafia de azUucar y posteriormente

la remolacha.



El final del siglo XIX siempre estard marcado por lo importanteegipara el hombre

la aparicon de los nuevos métodos de conservacion de los alimemioprimer

método de conservacion que se hizo de manera industrial y que llego a los rincones
mas ignotos del mundo fue el de la conserva enlatada y uno de los primeros productos
conservados con loa fue precisamente la fruta, como consecuencia de una fuerte
crisis de sobreproduccién en Gran Bretafia y a raiz de la cual se instalaron grandes
factorias para producir conservas de fruta con azucar, es decir mermelada. Gracias a
la mermelada, mayorespas de poblacién podian acceder a la fruta. La confitura o
mermelada se caracteriza por la inclusién de pulpa de fruta o de fruta entera; la
confitura de fruta entera es a veces llamada conserva y difiere de la jalea en que esta
tltima solo usa el zumo da fruta, generalmente muy colado para hacerla lo mas

cristalina posible.

En la actualidad, mediante varios estudios realizados en distintas partes del mundo se
ha demostrado que existe un alto consumo de mermeladas en la mayoria de la
poblacién,ya queestos productos son obtenidos por coccion de frutas en trozos y

trituradas tamizadas, con azucares u otros edulcorantes hasta adquirir una

consistencias mas o menos gelificadas.

Su preparacion mas simple se hace con frutas troceadas vy trituradas, paés des
agregarles un peso igual o mayor de azlcar. Antes de cocerlas, las frutas se mantienen
12 horas en maceracion con el azucar a fin de que suelten susDagpsés de la

coccion, en la que ademas del azucar se pueden afiadir acidos y pectinagjladeuta
reducida a una especie de puré, que en algunos casos puede contener pequefios trozos
visibles de fruta. La coccion finaliza cuando la fruta se torna cristaletaalmibar
conseguido adquiere una consistencia densa. El tiempo de coccién variar&lsegu

tipo de fruta, pero la media es de unos 45 minutos.

En el mercadse puedenencontrar marcas que son conocidas y comercializadas
dentro del mercado ecuatoriano, asi como sus diferentes tipos de presentacién, el
precio al cual se expande en los supgoados y centros de abastos al detalle.

El mercado de la mermelada se cataloga en un mercado oligopolio, debido a que

existen grandes empresas que tienen un control sobre el segmento al que nos dirigimos,



teniendo en cuenta que quien decide si tien® @kiproducto es el consumiddl
consumidor moderno desea que los productos que utiliza posean la mayor cantidad de
nutrientes posibles, ya que el ritmo de vida vertiginoso le deja poco tiempo libre, de
manera que con pocos productos y de facil consdetme alcanzar una alimentacion
equilibrada. El zapallo recibe también el nombre de calabaza o sapallt en quechua, por

algunas de sus propiedades y uga® le conoce desde handes de afios.

La mermelada es un producto que luego de haber mostrattecniento durante

varios afios; en el mercado existen varias marcas de mermeladas, algunas de las cuales
suelen ser nuevas para el consumitdas. mermeladas nacionales mejor posicionadas
estan ubicadas en la Sierra con Snob, Guayas y Gustadina; nigietras la costa,

son Gustadina, Guayas, Snob y Facundo.

2.11. JUSTIFICACION

La carrera de Ingenieria en Industrias Agropecuarias como parte de la Facultad de
Ciencia Zootécnicas, tiene como viside regional de desarrollo agroindustrial
dando valoragregado a las materias primas de origen agropecuario, con sentido

empresarial, solidario y ético.

Con esta investigaciése adquiriéun producto natural y no a base de sustancias
corrosivagjue pueden afectar de alguna manera la salud del consyaigi@ de ello
depende que el producto llegue y permanezca en el mergcadda veztambién
gqueremos comprobar lascidencias en lasaracteristicas organolépticas e
mermelada mezclando dos fretdeplantas rastreras y trepadgresmo es el zapallo

y lamaracuyd, que posegrandes valores nutricionales y gran variedad de vitaminas

A- C- B12-B5, y minerales como; calcio,dtoro y hierro.

La adicion de la sacarosaermiié analizar los efectos y las combinaciones y sus
incidencias en lasaracteristicas bromatologicgsorganolépticg y a la vez ayudara

a fomentar | a demanda |l a mer mel ada fnza
este producto no es conocido por los consumidores, donde un gran nimero de persona,

solo lo consume esopa, crema y no conocen otra forma o manera de consumirlo.



Fue de muchas importancias realizar esta investigacion ya que nuestra finalidad fue
demostrar una mermelada 100% natucah el agradable aroma de la frutgje al
momento de ser degustada, ténia posibilidad de recibir una exitosa aceptacion por

el panel sensorialUna de nuestra estratedgiae elaborar un productnovedoso;
protegienddas caracteristicas del producto, y sus propiedades nutritivas. Como es
textura color y valor nutricional, ya que los métodos o técnicas que se aplicaran son
estudiada e investigadas respectivamente para que el producto final contenga la mayor

cantidadde componentes que en un inicio posee la materia prima.

Con esta investigacion se beneficiara la universidad ya que es nuestra principal
herramienta para ser posible esta propuesta investigativas, y seguir adquiriendo
conocimientoscomo profesionales. Y la vez daremos valor agregado a la materia

prima (zapalle maracuya).

Hemos elegido la elaboracién de mermelada a partir de la pulpa zapallo y maracuya
debido a lasultiplescualidades que poseen en base a sus comporpreds,abarcar
varios campos emlindustria alimenticickl zapallo y la maracuya es conocido por los
consumidores, respecto a su procedencia y su valor poarigpor lo que nuestro
deseo fue hacerloonocerlo mejor, de una madera diferente, como lo es la elaboracion

de mermelada
2. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

El zapallo es una fruta de consumo ancestral en Mesoamérica y las poblaciones
precolombinas, mas en la actualidad su aceptacion es relativamente baja, si se
considera que su nivel nutritivo, versatilidad y accesibilidad snuyelevado, por lo

cual identificar mejores alternativas para su consumo se convierte en una estrategia
gue los Profesionales de la Industria Agropecuaria deben asumir en cumplimiento con
Su mision por tanto la presente investigacion busca identificaraanfluyenlos tres

niveles de sacarosavariedades de zapalken las caracteristicas organolépticas y

bromatoldgicas de mermeladazbpallo y maracuya

4. OBJETIVOS



4.1.0BJETIVO GENERAL

Determinar los efectosedlos tres niveles de sacarosa las caracteristicas
organolépticay bromatoldgicagn la elaboraciode mermeladde maracuya con tres

variedades de zapalémel Laboratorio de Industrias Agropecuarias.

4.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

x Realizar de manera industriana mermelada de maracuy@n tres variedades de

zapallo,determinando su tiempo de concentracién y conservacion.

x Evaluar si existe diferencias en las caracteristicas organoléptachanteen un

panel de andlisis sensorial.

x Valorarlas caracteristicd$sicasquimicas ddéas mermeladaen estudio.

x Establecer alternativas innovadoras con productos agroindustriales utilizando tres

tipos de variedad de zapallo como materia prima en la elaboracion de mermelada.



5.MARCO TEORICO

La historia de lanermelada esté unida al descubrimiento y desarrollo de diversos tipos

de edulcorantes, como la miel, la melaza y posteriormente el azicar de cafia. En la
Edad Antigua las frutas se conservaban secandolas al sol o mezcladas con miel. En las
mesas de los agtios romanos se servian estas conservas dulces de postre.

Sin embargo, fue recién con el descubrimiento de la fabricacion del azucar de cafa
gue empieza a prepararse un producto similar a las mermeladas de hoy en dia. Aunque
no hay certeza respecto de gigen y tampoco de la palabra que designa a este
producto.En odo caso, | a palabra fimermel adao p
gue significa Aconfitura de membrill oo (
Y en 1480 aparece por primera vez en doentos en inglés, divulgadndose desde el

siglo XVII por varios paisesuropeos.

Segun la norma ICONTEC 28Se define a la mermelada de frutas como un producto
pastoso obtenido por la concentracion de pulpa o mezcla de pulpa y jugo de una 0 mas
frutas,adecuadamente preparada con edulcorantes, con la adicion o no de agua y de
aditivos permitidos. La fruta puede ir entera, en trozos, tiras o particulas finas y deben
estar dispersas uniformemente en todo el producto. Las norma sefiala que la
concentraciénifal de solidos solubles, por la lectura refracto métmoadebe ser

menor 65%, para que ocurra la gelificacion durante el enfriamiento, la mermelada se
debe caracterizarse por una buena consistencia, es decir presentar un cuerpo pastoso

pero no durd.

Es el producto de consistencia pastosa o gelatinaisgenida por la coccién o
concentracién de frutas sanas, limpias y adecuadamente preparadas, adicionadas de

edulcorantes, con o sin adicién de agua.

3 HERRERO, A.; G. J. 1991. Conservacion derutas. Ediciones Mundo Prensa. Madrid. 409 Pg.
6 JIMENEZ, G 2007. Las mermeladas del curso y conserva de dulces. 8va edicion. Cursos de
cocinal/conser cuadbBBer mel ada. E



La consistencia pastosa de nfAgel o cabe | a
péctina, acido yagua. La pectina tiene el podalidificar una masa que contiene 65%
de aZicares y hasta 0.8% de acidos, que correspahpl de 3 a 3,4 no se forma

ningun gel consistente por encima de pH 3,4.

El poder gelatinizante aumenta redudie la acidez a pH 3. Durante la concentracion,

se evapora el agua contenida en la fruta y la que se afadio para la coccion. La fruta se
ablanda y absorbe el azlcar y suelta pectina y acidos. Debido a la presencia de acidos
y la temperatura ocurre una img®n parcial de los azucares. El azlcar invertido
retarda o impide la cristalizacion de la sacarosa en la mermelada resultando por lo
tanto, esencial para la buena conservacion del producto. El porcentaje optimo esta
entre el 35 y el 40% del azucar total la mermeladd.a coccidn finaliza cuando la

fruta se torna cristalina y el almibar conseguido adquiere una consistencia densa. El

tiempo de coccién variara segun el tipo de fruta, [zenoedia esle unos 45 minutds.
5.1 Materias prima utilizadas enla elaboracion de mermeladas

Fruta: Desde el punto de vista de la fabricacion suministran el olor, sabor y color del
producto a elaborar y aportar generalmente sustanétisgs, acidosy azicares,
componentes necesariggra obtener un producto final de buetalidad. Las

caracteristicas de las frutasitilizar son las siguientes:

Estado 6ptimo de madurez.
Sabor, color y aroma pro@de las frutas que han alcanzado la madurez
Buen balance azucar/acidos.

Contenidos dgectina adecuado, y buena sanidad.

8 HERRERO, A.; G. J. 1991. Conservacion de Frutas. Ediciones Mundo Prensa. Madrid. 409 Pg.
6 JIMENEZ, G 2007. Las mermeladas del curso y conserva de dulces. 8va edicion. Cursos de
cocina/conser ecuadoBOp.r mel ada. E



Acidos: Las frutas contienen diferentes &cidos organicos, de los cuales generalmente
predomina uno. Sin embargo, muchas de ellas no poseen la calidad suficiemesle

para producir un buen gel, por lo cual es necesario adicionarlo. Las normas permiten
la adicion de los siguientégidos citrico, tartarico, malico, lactico y fumarico; entre
estos el mas utilizado es el citrico por su agradable sabor. La cantidacareraph

entre 0.10.2%del peso total de la mermelada.

Sustanciaspectinas Forma parte de los tejidos de las frutas; estan localizadas en los
espacios intercelulares y en la pared primaria de las células y tienen como funcion
reforzar su estructuraSu importancia dentro del proceso de elaboracion de
mermeladas radica en su capacidad para formar geles en presencia de &idoar y

o de iones divalentes como el caléio.

5.21. Caracteristicas de una buena mermelada

Las mermeladas deberan prepararse frutas que contengan suficiente pectina y
acido, a fin de dar una consistencia solida o semisolida a las mBarasello es
conveniente tomar una serie de precaucidrgsicas en el manejo de alimentacién de
buena calidad, entre algunas de estasmendaciones se pueden priorizales como
utilizar frutas sanas y en el punto ideal de madurez, limpiarlas bisendidas o
particulas extrafiagtc. La coccion, debe hacerse en los recipientes mas apropiados,
los mejores son lagllas de aceromoxidablesde fondo grueso, sobre el que se debe
aplicar de forma homogénea un foco de calor muy suave. Es imprescindible remover
constantemente la mezcla con una cuchara de maderacero inoxidablpara evitar

que se pegue en el fondo, y mantenalliadestapada durante la coccién.

3 HERRERO, A.; G. J. 1991. Conservacion de Frutas. Ediciones Mundo Prensa. Madrid. 409 Pg.
6 JIMENEZ, G 2007. Las mermeladas del curso y conserva de dulces. 8va edicion. Cursos de
cocina/conser cuaddBip.r mel ada. E



Las propiedades que deben tener las mermeladas en particular para ser un buen

producto alimenticio, incluyen entre otras:

Contenido de calorias adecuado
Sabor asociado a la fruta
Acidez media

Consistencia y aspecagradable

Colorvivo, olor,acorde a la fruta

= =4 =4 -4 A -2

Aroma agradable
5.1.2 Ingredientes basicos para lalaboracion de mermeladas

La fruta, el azicar y el agua son los tres componentes basicos para la elaboracion de
mermeladas. Las especias que se ven en algunas recetas o cualquier otro ingrediente

es un afiadido para enriquecer el sabor de la preparacion.

Hay frutas muy acuosas qtequeriran menor adicién de agua, como ocurre con las
fresas y las peras€n la calidad de la conserva intervienen factores como la cantidad
de azucar, la acidez de la fruta elegida, su contenido en pectina y las condiciones de
coccion. Gastronomicamentge han fijado un contenido minimo del 60% de azucar

en la elaboracion de mermeladas, confituras y jaléas. algunas mermeladas se
recomienda la adicién de glucosa pastosa con el objeto de eliminar las impurezas del
azucar, las cuales impiden que el ifan y la fruta adquieran la adecuada apariencia
cristalina. Las mermeladas de fabricacion casera y sin conservantes artificiales
alcanzan un alto grado de conservacién si las proporciones de fruta y azucar son las
adecuadasDurante la coccion es precisgtirar esas impurezas, que ascienden hasta

la superficie en forma de espuma. Las mermeladas con bajo contenido en azucar

conviene esterilizarlas al bafio mafia.

6, JIMENEZ , G 2007. Las mermeladas del curso y conserva de dulces. 8va edicion. @eirsos
cocina/conser cuadbrmer mel ada. E
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5.2 Zapallo
5.21. Descripcion

Es una planta anual, herbacea, vivaz y rozagante de tallos flexibles y trepadores. Tiene
cordiformes, pétalo buladas, de gran tamafio y nervaduras bien marcadas; presenta
abundante pilosidad en hojas y tallo. Hasesson amarillas o anaranjadas, de pétalos
carnosos, monoicas. Eluto es un tipo ddayallamadapepoénide presenta gran
variacion (polimorfismo); puede ser alongada o esférico, de calde wpalescente a
naranja intenso, pasando por un crisol del ambito de los colores amarillertokpd.a

es de color amarillanaranjado, densa, de textura firme y de sabor dulce. Su aroma es
caracteristico a su fruto, particularmente llamativo por lo cual se lo utiliza
culinariamente en gran medidaontiene en su interior numerosas semillas ovales,
convexa, lisas, de 2 a@m de largo, las cuales a su vez contienen una pulpa blanca y

comestible; con las cuales se elaboran las tradiciopafgtaso pipas

El zapallo es un alimento de alto valautritivo, por poseer elevadas cantidades
vitaminas AC-B-B2 y B5 y minerales como calcio, fésforderro. Realmente del
zapallo se aprovecha todo, siempre indicado para persotataddas edades, por ser
de muy facil digestion.

5.22. Habitat

Es originaria deAmérica donde se desarrolla de forma silvestre eGa@io Sury
Mesoameéricalos registros mas antiguos de su cultivo se encuentran en la takura
Vegas en lapeninsula de Santa Eleftecuador). Estos vestigios fueron estudiados en
los afios setenta y loenta por la arquedloga estadounidefeseen StotherLos restos
mas antiguos hallados datan del 7@00. Hace dos mil affoya era domesticada por

la cultura mochicaen elPert 2

2, CHAVEZ, J. 2008. Alimentos y nutricion. 4ta ediciémvw.elaviso.com/alimenteg-nutrici-/856-
el-zapallo.html. 20 de Noviembre del 2012.
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5.2.3 Cultivo

La C. maximase da de semilla con facilidad. Debe cuidarse la seleccion de la misma,
pues espontdneamente hibrida con otras especiescdebita e incluso con otros
géneros afines. Depende en gran medida de la polinizacion de abejas para dar fruto.
Prefiere suelosideros, secos, aireadosalicaceos bien drenados, arenosos Yy
himedos; no resiste heladas ni sequias aunque tolera muy bien temperaturas muy
calidas y frias. Es una planta bastante resistente pues es capaz de sobrevivir podas
extremas reemplazando al potempo con brotes ramas perdidas. Se cosecha

alrededor de seis meses después de la plantacion.

5.2.4 Usos

La flor y el fruto deC. maximase consumen como verdura; el fruto se conserva, en
condiciones adecuadas de luz, temperatura y humedad o CNPT (condiciones normales
de presion y temperatura) hasta seis meses en buenas condiciones. Ebetea en
carotenoy glucosa También contiene cantidades significativas de &cido hialurénico,
acido pteroHL-glutdmico, cianopramina dihidrocodeina fenilalanina retinol y

Riboflavina(vitamina B2).2

El fruto contiene numerosas semillas, las cuales presentan pulpa blanca comestible,
con ellas se elaboran las tradicionales «pepitas» (0 «semillas» como se las conoce en
algunas zonas de México, «pipas» en Espafia), secando las semillas al sol, y
tostandola en un comal, con sal, sin que se quemen, es muy comun encontrarlas en
puestos de la calle envueltas en bolsas de papel celofan. A estas semillas o pipas se las
conoce como «pipas de calabaza» y se les otorgan propiedades curativas y preventivas

en el amibo de lamedicina natural

2, CHAVEZ, J. 2008. Alimentos y nutricion. 4ta ediciémvw.elaviso.com/alimenteg-nutrici-/856-
el-zapallo.html. 20 de Noviembre del 2012.
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5.2.4.1 Suelo: Crecen en cualquigipo de suelo de calidad, que no se seque con

rapidez y un lugar con mucho sol.

5.2.4.2 Plantacion: Precisan mucho terreno para su crecimiento normal, pues se

desarrollan horizontalmente. Las calabazas comunes se siembran en el lugar definitivo

después de guasheladas hayan pasado.

Puede sembrarse samilleros protegidos se desea adelantar el audtitrasplantado
después cuando las matitas tengan dositij@s, o progresivamente hasta el comienzo
del veranoSe dejara 102 cm entre leneas y 2 entre plantas dentro de la misma
lineas distanciadas entre sé@®Dcm, sobre los que se disponen lflosas de plantas

distanciados a 3@B5 cm y 1015 cm entre plantas.

Las principales variedades de calabaza sandé verano y la de invierno.
Calabaza de verano: variedad de piel clara y fina y semillas blandas. Tiene un periodo
corto de conservaciomentro de esta variedad se encuentra la calabaza bonetera (de
color blanco, verde o amarillo), la calabaza espagueti (de color amarillo) y la calabaza
rondin (variedad de piel naranja y carne blanquecina).
Calabaza de invierno: variedad mas dulce, peroseés que la de verano, con menor
contenido de agua y piel mas gruesa. Se conserva durante mas tiempo que la de verano
gracias al grosor de su piel. La calabaza del peregrino o calabaza del vinatero es una
variedad con forma de botella estrangulada quevenaseca puede utilizarse como

recipiente?

2. CHAVEZ, J. 2008. Alimentos y nutricion. 4ta ediciévww.elaviso.com/alimenteg-nutrici-/856-
el-zapallo.html. 20 deNoviembre del 2012.
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5. 2Co5mposi ci n gqu?2mica
La composi ci n qu2mica del zapall o se
agua es el componente mayoritario, de
Tabla 1. Composicién Quimica del Zapallo

Agua 96%

Hidratocarbono 2,2%

Fibra 0.5%

Proteina 0.6%

Lipidos 0.2%

Sodio 3mg/100g

Potasio 300mg/100g

Calcio 24mg/100g

Fosforo 28mg/100g

Vi tamina A 90mg/ 100g

Vi tamina C 22mg/ 100g

Ccido f-1licdl3 microgramo/

Tomadode: 8(Salazar2011).
Autores: Jaramillo & Macag013

5.2.6 Variedades

Algunas de las variedades de zapallo difundidas en el pais saigiasntes:
Cucurbita melopepo(calabaza bonetera o pastelei@ycurbita maxima(calabaza
confitera,cucurbita pepo, cucurbita moschat@ra o totanera, utilizada para fabricar
el cabello de angel)llagenaria vulgaris(calabaza vinatera, de San Roque o de
peregrino, que una vez seca sirve para contener liquiGag)rbita perennis

(calabaza vivaz), entre otras variedades.

% SALAZAR, L 2011. Tesis de elaboracion de yogurt. Escuela Superior Politécnica del Chimiborazo
Ecuador 37p

10, SANCHEZ, ALICIA, 2012.es.wikipedia.org/wikiCucurbita pepo.Cucurbita pepoes una planta
herbacea anual de la familia de las cucurbitaceas, oriunda de América, cuyo fruto se emplea como
alimento.Ecuador
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5.2.61. Zapallo calabaza(cucurbita maximg

Foto 1. Zapallo Calabazacucurbita méxima)

y

Tomado de¥(Sanchez 2012)
Autores: Jaramillo & Macag013

Es una planta nativa de los Andes, que fuera domesticada en el Peru prehispanico,
habiéndose hallado vestigios de mas de 6,000 afios de antigledad en la costa.
El zapallo crece en gran variedad de climas, en suelos géytitecos en materia

organica, pero no resiste heladasequias.

El nombre cientifico del zapallo, Cucurbita maxima, hace alusién al tamafio de su fruto
que puede pesar hasta 70 kg. Es rico en vitaminas A y C, calcio, hierro y fésforo, y es
muy usadcen la gastronomiaen diferentes platosLas semillas del zapallo tienen
proteinas, vitaminas y minerales, se comen tostadas, se usan en el tratamiento de la

préstata y se le atribuyen propiedades afrodisid¢as

10 SANCHEZ, ALICIA, 2012. es.wikipedia.org/wikiCucurbita pepo. Cuctrbita pepoes una planta
herbacea anual de la familia de las cucurbitaceas, oriunda de América, cuyo fruto se emplea como
alimento. Argentina.
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5.2.62. Zapallo calabaza(cucurbita pepd

Foto 2. Zapallo calabazgcucurbita pepo)
= < .-/‘/' B

Tomado de®(Sanchez 2012)
Autores: Jaramillo & Macag013

Cucurbita pepoes unaplanta herbaceaanual de la familia de lagucurbitaceas
oriunda deAméricg cuyofruto se emplea como alimento. En la actualidad es también
cultivada extensamente en toHaropacomo calabazas de verano, csiffautos se
consumen inmaduros. Ega planta rastrera que puede llegdos 10m de longitud,

de tallos acanalados y de aspecto aspero y sarmédmigspubescentes, lobuladas y
acorazonadas. Las grandksesamarillas sorunisexualeslas masculinas tienen los
estambresoldados en forma de pilar y en ambos sexoéle esta unido a laorola

Los frutos son oblongos y varian mucho en tamafio, dependiendvatietdad La

cascara es lisa y dura y también varia en color.

Como todas lasucurbitaceasCucurbita pepdibridacon facilidad con otras especies

afines; esa es una de las causas de la frecuente confusion entre las mismas, de las cuales
algunas (com&ucurbitamaximay Cucurbita moschafase cultivan también por su

fruto. Existen multitud de variedades de diferentes colores y tamafos; las mas grandes
llegan a pesar entre 186kg. Cucurbita peppcon un alto contenido de agua (93%),

es rica emminerales sobre todgotasiq vitamina Cy b-caroteno'®

10, SANCHEZ ALICIA, 2012.es.wikipedia.org/wikiCucurbita pepo.Cucurbita pepoes una planta
herbacea anual de la familia de las cucurbitaceas, oriunda de América, cuyo fruto se emplea como
alimento. Argentina.
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5.2.63. Zapallo calabaza(cucurbita moschata)

Foto3. Zapallo calabazacuclrbita moschata)

~
>

Tomado de®(Sanche2012)
Autores: Jaramillo & Macag013

Las calabazasc(@curbita moschafason una buena fuente de beta caroteno, que el
organismo convierte en vitamina A. Estas pueden ser parte importante en una dieta
vegetariana, donde no hay productos animalesagoeen vitamina A. Tienen una

facil digestion y en raras ocasiones causan alergia. Se consumepaprieate en
cremas Yy cocidod.a calabazgcucurbita moschata)es una planta cuyos frutos y
semillas tienen variados usos, desde el consumo humanogdpasarel forraje para

los animales domésticos, como medicinal (semillas con propiedades antiparasitarias),

hasta su utilizacion como planta ornamental.

Son plantas muy sarmentosas y que precisan mucho terreno para su crecimiento
normal, pues se desarrailehorizontalmente. Poseen hojas pubescentes y flores
unisexuales. El fruto es una pepdnide de cascara dura, y color y forma variada segun
la especie de que se trate (alargada, esférica o cilindrica); el color de lmbEn

varial®

10 SANCHEZ,ALICIA, 2012.es.wikipedia.org/wikiCuclrbita pepo.Cuclrbita pepaes una planta
herbacea anual de la familia de las cucurbitaceas, oriunda de América, cuyo fruto se emplea como
alimento. Argentina.
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5.Baracuy 8§
5.3rigen del cultivo

El maracuya eana planta de origen tropical, los frutos presentan un sabor particular
intenso y una alta acidez, muy apreciado en los paises norteamericanos, europeos y
asiaticos que lo demandan con gran interés. El maracuya tiene una gran importancia
por las cualidadegustativas de sus frutos y por las cualidades farmacodinamias y
alimenticias de su jugo., cdscara y semilldsestro pais dispone de estupendas
condiciones climaticas y ecoldgicas para que este tipo de cultivo pueda desarrollarse
sin mayor complicacionA continuacion se analizard brevemente la superficie,
produccion y rendimientos. La mayor superficie sembrada esta localiza en la franja
costanera calido seca y humeda de las provincias de Esmeraldas, Manabi, Guayas, El

Oro y en algunas zonas de Santo Dayoide los Colorados.

5.32. Valor nutritivo y usos

El maracuya es fuente de proteinas, minerales, vitaminas, carbohidratos y grasa, se
consumecomo fruta fresca, o en jugo. Se utiliza para preparar gaseosas, néctares,
mermeladas, helados, pudines, conservas, etc. segun el Instituto de Tecnologia de
Alimentos del Brasil, el aceite que se extrae de sus semillas podria ser utilizado en la

fabricacdn de jabones, tintas y barnices.

La composicion general de la fruta de maracuya sigléente: cascara 580%, jugo
30-40%, semilla 1615%, siendo el jugo el producto de mayor importahcia.

" MELGAR, J 2007.Maracuya Botanica y Taxonomia. Frutas. Cultivos tropicales. Necesidades
cultivo. Clima. Sueloshtml.rincondelvago.comtaracuya.html
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5.3.3 Composicion quimica de la parte comestible del fruto (100

gramos)

Tabla 2. Composicién quimica de la maracuya

HUMEDAD 85%
Proteinas 0,8gr
Grasas 0,6gr
Hidratos de carbonos 2,49r
Fibras 0,2gr
Cenizas trazadas
Calcio 5,0mg
Fosforos 18,0mg
Hierro 0,3mg
Vitamina A activada 684mg
Tiaminas trazadas
Riboflavina 0,1mg
Niacina 2,24mg
Acido ascorbico 20mg

Tomado de!(Melgar, 2007).
Autores: Jaramillo & Macag013

5.34. Botanica

El maracuya pertenece a la misma famiagifloracea de la CurubaK. Mollisima),
de la badeaR. Cuadrangulare} y de la granadillaR. Ligularis), a las que se parece

en su habito de vegetativo y flor.

El maracuyéa es una planta trepadora, vigorosaséfperenne, con ramas hasta de 20
metros de largo, tallos verdes, acanaladosaeparte superior y glabraarcillos
axilares mas largos que las hojas enrolladas en forma edpisahojas son de color
verde lustroso con peciolos glabros acanaladtzsparte superior; posee dos nectarios
redondos en la base del foliolo, la lamina foliar es palmeada y generalmente con tres

l[6bulos.”

" MELGAR, J 2007.Maracuya Botanica y Taxonomia. Frutas. Cultivos tropicales. Necesidades
cultivo. Clima. Sueloshtml.rincondelvago.comiaracuya.html
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5.3.41. Las flores. son solitarias y dbkares, fragantes y vistosas. Estan provistas de 5
pétalos y una corona de filamentos radiante de color purpura en la base y blanca en el

apice, posee 5 estambres y 3 estigmas.

5.3.42. El fruto : es una baya globosa u ovoide de color entre rojo inteastaéllo
cuando esta maduro, semillas con arilo carnoso muy aromatico, mide de 6 a 7 cm de

diametro y entre 6 y 12 cm de longitud. El fruto consta de 3 partes.

5.3.43. Exocarpio: es la cascara o corteza del fruto, es liso y esta recubierto de cera

naturd que le da brillo. El color varia desde el verde, al amarillo cuando estd maduro.

5.3.44. Mesocarpio: es la parte blanda porosa y blanca, formada principalmente por
pectina, tiene grosor aproximadamente de 6mm que, al contacto con el agua, se

reblandeceon facilidad.

5.34.5 Endocarpio: es la envoltura (saco o arilo) que cubre las semillas de color
pardo oscuro. Contiene el jugo de color amarillo opaco, bastante acido, muy aromatico

y de sabor agradable.

5.35. Tecnificacion del cultivo

Seguninformacién del MAG: en el Ecuador existen pocas plantaciones tecnificadas
qgue 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 plants 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 deattion animal para optimizar el trabajo de recoleccion y
transporte de la plantacion a los galpones o sitios de acopio, 0 en su defecto si las
condiciones del terreno no permiten el ingreso de los animales antes mencionados se
coloca el fruto en saco delegya o de plastico para su almacenamiento y posterior

transportaciorp,

http:// Que es la maracuya proyectos del MAG.com/2010/05/16. Ecuador
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5.3.5.1.Postcosecha

La postcosecha comienza con la selecai@h producto sin dafios fisicgsérdida de
peso,cambios de sabor, eneegjmiento extremo y pérdida tiextura), producido por
factores climatologic®que pueden ocasionar lesioimesversibles.

La transpiracion y pérdida de agua guevoca el deterioro rapido poonsecuencia
de la deshidratacién delercontrolado en este proceso,\&locidad depende de la
temperatura y humedaambiental. Cuando se almacenéemperatura de ambiente

tiene un periodo de conservacion de 7 a 10 dias.

5.3.5.2.Factores que influyen en lgpost-cosecha
Manejandoadecuadamente los factores amlaked e impidiendo percances por
accion de microorganismos podemos lograr anayempo de vida. Los factores
ambientales que mas influencia tiene son: la teatpe, la humedad relativa, la
composicién de la atmésfera,deesencia de etileno, y la luz.

5.3.5.2.1Temperatura: Al bajar la temperaira ambiente sin sobrepasapehto
de congelaciéon se disminuyen los proced®sespiracion, transpiracioproduccion
de etileno y sensibilidad, retardbn de esta forma la madeion. Ademas se
disminuye la pérdida deeso y la actividad microbiandna temperatura buena para
este tipo de cultivo €8 a 10 grados centigrados p&mgta parcialmente madura con
una vida potencial de almacenamiedé3 a 538 semanas y para la faumadura de

5 a 7grados centigrados con una vja#encialde almacenamiento de 1 semana.

5.3.5.2.2Humedad Relativa: Su elevaciondisminuye la transpiracién pero

favorece el desarrollo de microorganismos;, lo que debe encontrarse ashecuado

puntode equilibrio, entre un 90 a 95% de humedad

http:// Que es la maracuya proyectos del MAG.com/2010/05/16. Ecuador
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5.3.5.2.3Composicién Atmosférica:La reduccion d los niveles de oxigeno,
el uso de atmodsferas controladas o moddas, empaques esp@édes y laventilacion
restringida, son factores que puedesr favorables para retardar Igsocesos
metabdlicos pero sin sobrepasar los tésique causan dafo fisiolégigae sabor al

producto final.

5.3.5.24 Presencia de EtilenoEste fruto ente la mayor cantidad de etileqae
se conoce en estos dias, es decir querdhcto con el aire produce uegplosion que
acelera su maduracién y detedpres importante mantener a utemperatura

moderada para evitar las concentraciones altas deasste g

5.3.5.25 Luz i Posicidn:Hay que impediexposiciones prolongadas al sol pues
causa decoloracione&n conclusion un adecuado control de los fagtoantes
mencionados es cruciah el manejgos cosechaorque de este depd®m en gran
medida el manej la 39 vida util y las caracteristicas sensoriales finales como son

sabor, aroma, texturaglor.

5.36. Propiedades medicinales

El incremento de la fama de esta deliciosa fruta va de la mano con los descubrimientos
cada vez mayores de sus beneficiospllpa, el zumo, las flores y la infusion de las
hojas del maracuya tienen un efecto relajante. Debido a que contiene varios alcaloides,
entre ellos el harmano y el harmol, en dosis normales, una o dos tazas de infusion al
dia, ayudan a conciliar el sueyjipuede tener ademas efectos antiespasmaodicos. Posee
también un ligero efecto vasodilatador, reduciendo la tension arterial, lo cual aligera
el trabajo al corazén. Aunque no se recomienda su utilizacion regular a fin de evitar
efectos téxicos.El fruto dela pasién contiene poli fenoles, estos tienen propiedades
antioxidantes y antiinflamatorias. También es un efectivo energizaste, por esta razén
aumenta el metabolismo para la eliminacion de las grasas depositadas en los tejidos,

motivo por el cual es utdado como un practico adelgmte®

http:// Que es la maracuya proyectos del MAG.com/2010/05/16. Ecuador
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5.4. Sacarosa

La sacarosa es un disac8rido de tipo het

glucgoda cual aparece en forma de piranos
y Umaicd omamado de furanosa, o anill o de cin
se encuentran enlazados por el carbono 1
cuams@eéotrata de | a fructosa. En enlUace qu
para | abpbduaoba Hructosa. As?, p &J®e mos d

glucopiramdPsaucl¥2uran-sido.

La caracteristica mas notable de la sacarosa ssl@ilidad en el agua. A través de
hidrélisis acida consigue liberar glucosa y fructosa. Se trata de un azucar que no es
de tipo reductor, pues tiene el carbono anoméram#a glucosa enlazado, por lo que

dard negativo en pruebas como Fehling, la cual realiza una reaccion con el cobre
amoniacal, sin quéeba hacer aparicion un precipitado rojizo. Precisamente la prueba
Fehling es uno de los pasos que se deben realizar para evaluar la calidad y pureza del
productoantes de ser comeatizado. Dicha prueba debe dar negativa, y ademas
debemos comprobar que no hay presencia de ningun tipo de materiales pesados o
calcio, pues significaria que dicho producto habria estado manipulado con lejia de cal,
un proceso que se hace al jugo azucadmdia trituraciéon que procede de la cafia de
azucar o también de la raiz con la finalidad de eliminar sustancias de tipo
albuminoides, o proteinas, et@ sacarosa se usa ampliamente en la alimentacion, asi
como en la industria farmacéutica, para escorglegstos o sabores mas bien
desagradables, gracias a su alto contenido en edulcorante. También se emplea como
conservante en altas concentraciones, pues consigue reducir la actividad del agua,
impidiendo que se desarrollen gérmenes y microorganismos. IBeuslizar también

a la sacarosa como excipiente en preparados o incluso dentro de la composicion del

recubrimiento de capsulas en medicameritos.

1 BARCENA, A 2007. El azlcar en la ensefianza secundaria. 9na edimatiene indicaciones y
explicaciones sobre varias reacciones quimicas de la sadaspsdia 4619p.
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Con la sacarosa se debe tener precauciones también pues debido a su punto de fusion,
el cual es bastante bajo, consigue pasar a estado liquido de manera rapida. Un consumo
elevado de sacarosa puede provocar caries, obesidad, diabetes, y otras enfermedades

asociadas.

5.4.1. Cafla de azucar(Saccharum officinarum) azucar, sacarosa,

edulcorante

El aztcar o sacarosa se obtiene de la cafia de azucar (de su tallo) o de la remolacha.
Pertenece al grupo de los hidratos de carbono simples, de los disacéddos,
concretamente. ES una sacarosa que se encuentra en grande cantidades en esta dos

plantas mecionadas, anteriormente y en mas o menos cantidades en todas las plantas.

Es necesario consumir diariamente azucar, porque es beneficioss @ayanismo.

Lo aconsejables70 gr. /dia. La energia que proporciona el azucar y la glucosa, son
necesarias para el buen funcionamiento de nuestro cerebro, los ojos, el sistema
nervioso, los musculos, los glébulos rojos...Y dan la energia necesaria para afrontar
todo tipo de actividadeso ®lamente para los nifios, sino también para los mayores.
Se debe tomar a todas las edadesn el azucar se fabrican los caramelos, las
gominolas...Y todos los productos de la industria de la golosina. Es base fundamental
en la pasteleria y la elaboraciémlds chocolatesAl azucar tiene otras utilidades, que

no son las alimenticias: pseservate del sabor en las conservas de frutas para que no
se agrien; es antioxidante, evita la formacion de 6xidos en hierro; se utiliza como
excipiente y agente grammdor y tenso activd en jabones, productos de belleza y tintas.
Los principales productores de azucar en el mundo son: Brasil, India, Europa, China,
EEUU, Tailandia, México, Australia, Pakistan y Rusia. El 70% del azucar del mundo

se consigue de la cafaagicar y el 30% de la remolacha.

1 BARCENA, A 2007. El azlcar en la ensefianza secundaria. 9na edloidtiene indicaciones y
explicaciones sobre varias reacciones quimicas de la sadaspséia 4819p.
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Los origenes del azucar estan en Bengala y en la China meridional, hace 2.500 afios.
Pero se dio a conocer al mundo gracias a Alejandro Magno que la descubri6 en Persia
hace unos 500 afios. Se ha sabido, que también por esa época la cafia de azucar era
conoctla en Egipto, aunque de peor calidad, asi como la remolacha. Empezé a
utilizarse en Europa a partir del siglo XVII.

5.4.2. Estructura y funcién de la sacarosa

La sacarosa (el azucar de mesa) es un disacarido de glucosa y fructosa. No contiene
ningunatomo de carbono anoméricos libre puesto que los carbonos anoméricos de sus
dos unidades monosacéridos constituyentes se hallan unidos entre si, covalentemente
mediante un enlace-Glucosidico. Por esta razon, la sacarosa no es un azucar reductor

y tampocoposee un extremo reducto&u nombre abreviado puede escribirse como
Glc(a-1a 2) Fru o como Fru (b 2a 1) Glc. La sacarosa es un producto intermedio
principal de la fotosintesis, en muchas plantas constituye la forma principal de
transporte de azucar dkslas hojas a otras partes de la planta. En las semillas
germinadas de plantas, las grasas y proteinas almacenadas se convierten en sacarosa

para su transporte a piade la planta edesarrollo.
5.4.3. Caracteristicas del enlacele la sacarosa

El enlace que une los dos monosacéridos es de tiglnddsidico. Ademas, dicho
enlace es dicarbonilico ya que son los dos carbonos reductores de ambos
monosacaridos los que forman el enlaiée (1-2) de alfaD-glucosa y betd-fructosa

La enzima encargada de hidrolizar este enlace es la sacarosa, también conocida como
invertasa, ya que la sacarosa hidrolizada es llamada tamabigar invertidoLa
sacarosa tiene como funcidn principal en el organismo humano ayudar en la
generacion de emgia que el cuerpo humano necesita para que funcionen los diferentes

6rganos!

1 BARCENA, A 2007. El azlcar en la ensefianza secundaria. 9na e@ddtiene indicaciones y
explicaciones sobre varias reacciones quimicas de la sadaspsdia 4619p.
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5.4.4. La sacarosa como nutriente

La sacarosa se usa en los alimentos por su poder endulzante. Al llegar al estémago
sufre una hidrdlisis acida y una parte se desdobla en sus compaoglectesay

fructosa El resto de sacarosa pasairdkestino delgadodonde la ya mencionada
enzima sacarosa la convierte en glucosa y fructosa. Existen muchas controversias
sobre el dafio que ocasiona el consumo de sacarosa. Este se relaciona con caries,
diabetes, obesidad, aterosclerosis, Etcrealidad la sacarosa es uno de los mejores
nutrientes disponibles para el organismo humano. Tiene gran facilidad para su
digestidn, no genera productos toxicos durante su metabolismo y ademas tiene bastante
bajo suindice glicémico lo que significa que al consumir la sacarosa, el nivel de
glucosa en la sangre sube de manera relativamente lenta. Por su sabor agradable el ser
humano tiende a un consumo exagerémqgue raramente se da en la naturaleza. Sin
embargo, en la sociedad industrializada, su disponibilidad es alta y su precio bajo, por
lo que se sobrepasan con gran facilitad los limites razonables de su consumo. Debido
a ello, la sacarosa es limitada endieta por razones de salud, ya que a pesar de su
indice glicémico bajo, un consumo descontroladamente alto produceavga

glicémicaelevada.
5.45. Precauciones

La sacarosa requiere ciertas precaucioBiese calienta pasa a estado liquido, pero es
muy peligrosa, ya que se encuentra a alta temperatura y puede quemar la piel. Debido
a su bajo punto d#usion pasa a estado liqguido muy rapidamente, y se adhiere al
recipiente que lo contiene con mucha facilid@d.consumo excesivo puede causar
obesidaddiabetescaries o incluso la caida de lasentes Hay personas que sufren
intolerancia a la sacargsdebido a la falta de la enzinsacarosa, y que no pueden

tomar sacarosa, ya que les provoca problemas intestihales.

1 BARCENA, A 2007. El azlcar en la ensefianza secundaria. 9na edicidtiene indicaciones y
explicaciones sobre varias reacciones quimicas de la sadaspséia 4619p.
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5.4.6. Uso comercial

La sacarosa es ebulcorantamas utilizado en el mundo industrializado, aunque ha
sido en parte reemplazada en la preparacion industrial de alimentos por otros
endulzantes tales como jarabes de glucosa, o por combinaciones de ingredientes
funcionales y endulzantes de alta intensidaeneralmente se extrae deckfia de
azucayde laremolacha delmaizy entonces es purificada y cristalizada. Otras fuentes
comerciales (menores) sonselrgodulce y eljarabe de arce

La extensa utilizacion de la sacarosa se debe a su poder endulzante y sus propiedades
funcionales como consistencia; por tal motivo es importante para la estructura de
muchos alimentos incluyendo panecillos gllgtas, nieve y sorbetes, ademas es
auxiliar en la conservacion de alimentos; asi que es comun en mucha de la llamada

comida basura
5.4.7. La importancia de la sacarosa en la mermelada

El azicaro sacarosas un ingrediente esencial. Desempefia un papel vital en la
gelificacién de la mermelada al combinarse con la pectina. Es importante sefalar que
la concentracion de azlcar en la mermelatsedmpeditanto la fermentacion como

la cristalizacion. Resultan basta estrechos los limites enteeprobabilidad de que
fermente una mermala porquecontiene poca cantidad de azucar y aquellos en que
puedecristalizarporque contiene demasiada aaU&n las mermeladas enrgal la

mejor combinacién parmantener la calidad y coeguir una gelificacion correcta

un buen sabor suele obtese cuando el 60 % del pefsmal de la mermeladarocede

del azucar afadido. Lenermelada resultante mi@ndra un porcentaje de azUcar

superior debido a los éeares naturales presente efrlga.®

1 BARCENA, A 2007. El azlcar en la ensefianza secundaria. 9na edicidtiene indicaciones y
explicaciones sobre varias reacciones quimicas de labosadaspafia 4619p.
8 ROALDO H. 2011. Que es la sacarosa www.vivirsalud.com/2011/0&21ador.
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Cuando la cantidad ed azucar afadida es inferior @% puede fermentar la
mermelada y por ende se propielalesarrollo de honggssi es superior al 68% existe

el riesgo de que cristalice parte deli@ar durante el almacenamiento.

El azlcar a utilizarse debergke preferencia azucar blanca, porgeemite manteer

las caracteristicas propids color y sabor de la frutfiambién puede utilizarse azucar
rubia especialmenteapa frutas de color oscuro coresel caso del sauco y las moras.
Cuandcel azucar es sometida a coccién en medio as&lprodae la inversion de la
sacarosagesdoblamient@n dos azlcares (fructosayjucosa) que retardan o impiden la
cristalizacion de la sacarosa en la mermelada, resultando por ello esencial para la buena
conservacion del producto el mantener un equilibrio entre la sacarosa y el azlcar invertido.
Una baja inversion puede provocactsstalizacion del azucar de cafia, y una elevada o total
inversion, la granulacion de la dextrosa. Por tanto el porcentaje éptimo de azlcar invertido

esta comprendido entre el 35 y 40 % del azucar total en la mermelada

5.4.8. Propiedades de la sacarosa
El Azucares un hidrato de carbono simple que contiene: molécula de glucosa, una

molécula de fructosa y muchisimas calorias. Sélo aporta 4 calorias por gramo.

Existen distintos tipos de hidratos de carbono simple: los monosacéaridos (como la

glucosa, fruatsa y lactosa) y disacaridaso(o la sacarosa o el azucar).

5.49. Propiedades beneficios nutricionales

100 gramos d8acarosacontienen:

95% hidratos carbono.

Vitaminas:B1 (0'10 ml.),B2 (0'20 ml.),A (50 U.l. unidades).
450 calorias.

Las citadad/itaminas: B1, B2, A.

= =4 =4 -4 -

Otros: sacarosa, glucosa (dextrosa), fructosa (levulosa). policosanol, acido

patogénico, antioxidanté.

8 ROALDO H. 2011. Que es la sacarosa www.vivirsalud.com/2011/0@&8pafia.
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5.4.10. Beneficios

Recomendado para:

1 El metabolismo.

1 Reduce los niveles de colester@ yriglicéridos en sangre.

T Antioxidante

1 favorece la circulacion sanguinea: evita la formacion de trombos

1 para el corazén: que incrementa la irrigacion sanguinea.

T Antitrombotica: evita la formacién deombos o codgulos de sangre.

1 Incrementa el efecto hipotensivo de los Hatajueantes, sin modificar el
ritmo cardiaco®

5.5. Pectina

La fruta contiene en las membranas de sus célulasustencia natural gelificante que

se denomina pectina. leantidady calidad de pectina presente, depende deldgo

fruta y de su estado de madurez. En la preparacion de mermeladas la primera fase
consiste emeblandecela fruta de forma que se rompan las membranas de las células

y extraer asi la pectinha fruta vede contiene la méxima cantidad de pectina; la fruta
madura contiene algo menos. La pectina se extrae mas facilmente cuando la fruta se
encuentra ligeramente verde y este proceso se ve favorecido en un medio 4cido. Las
proporciones correctas de pectinagdédaitrico y azlcar son esenciales paret éxito

en la preparacion deermeladas!

8 ROALDO H. 2011. Que es la sacarosa www.vivirsalud.com/2011/0&8&paria.
11 TRINIDAD, MYRIAM, 2007. Elaboracién de mermeladas/ En: Procesamiento de alimpatas
Pequefas y microempresas agroindustri@éa edicion. Union Europea, CIED.
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En la actualidad se sugiere el empleo de la carragenina y el almidon modificado como
sustituto de la pectina, en el presente manual seandile la pectina como sustancia
gelificante para dar consistencia a la mermelada. La materia prima para la obtencion
de pectina proviene principalmente de la stda de frutas citricas; es aabproducto
extraido de las cascaras y cortezas de naranjaselps, limones y toronjas. Se
encuentra en el albedo (parte blancapoagpsa de la cascara); tamb&s obtiene

pectina a partir del bagazo de la manzana y el membrillo

El valor comercial de la pectina esta dado por su capacidad para formar geles; la
calidad de la pectina se expresa en grados. El gradopeéetina indica la cantidad de
azucar que un kilo de esta pectina puede gelificar en condiciones éptimas, es decir a
una concentracion de azuchaa principal funcion que se le da a este produntele

mercado es su capacidad para formar géles.

11 TRINIDAD, MYRIAM, 2007. Elaboracion de mermeladas/ En: Procesamiento de alimentos para
Pequefas y microempresas agroindustri@lda edicion. Unién Europea, CIED.
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5.6. Diagrama de flujo deuna mermelada comercial
Figura 1. Diagrama de flujo de mermelada denaranja

Recepcion de materia___s,
prima

Seleccidn y clasificacion
Limpieza y desinfeccién

l

SOOOTOOOL

Pelado —_—

Reduccion de tamafi——>

Acido citrico:0,05%
Pulpa: 50%

Sacarosa: 360% —_—
Benzoato: 0,05%
Gelificante: 0,51%

Homogenizado —

Coccién y determinacién
°Brix 60-62

Envasado —>

Estabilizacién
final 70°C >

Almacenamiento -5°C

:

Tomadode: 4(http://diagramayformulaciones.blogspot.com/201Q(QY/
Autores: Jaramillo & Macag013

4, http//diagramayformulaciones.blogspot.com/2010/09/12
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6. HIPOTESIS

Ho: Los niveles de sacarosan similaresen las caracteristicas organolépticas y

bromatolégicas de la mermelada de zapafiaracuya.

Ha: Los niveles de sacarosson diferenteen las caracteristicawganolépticas y

bromatoldgicas de la mermelada de zapafaracuya.

7.VARIABLES Y SU OPERACIONALIZACI ON

Niveles de sacarosacombinacion

VARIABLES INDEPENDIENTES .
zapalle maracuya.

VARIABLES DEPENDIENTES Caracteristicas bromatoldgicas.

Caracteristicas organolépticas.
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8. DISENO METODOLOGICO
8.1. DESCRIPCION DEL LUGAR DE ESTUDIO

La presente investigacion sealizoen el Laboratorio Agroindustrial, de la Facultad
de Ciencias Zootécnicas, de la Universidad Técnica de Manabi extension Chone. Que
esta ubicada en el kilbmetr&2de la via Chone Boyacé del Canton Chone Provincia

de Manabi Ecuador.

Este lugar tiene una ubicacion geogréafica de 8G%5842 de longitud occidental 00°

042256 22de latitud sur y situado a 20m.s.n.@on una duracion de 120 dias.

La Facultadde Ciencias Zootécnicas cuenta con medios de transportes, buenas vias de
accesos de entrada y salida al centro de la ciudad, disponibilidad de mano obra,
cercania de las fuentes de almacenamiento, buenos factores ambientales. La topografia
del lugar es iggular ya que en invierno una parte es inundable, ademas de contar con

servicios basicos agua potable, energia y otros suministros.

Tomado de:Www.codigospostal.org/mapas/ecuador/plano.php?Chone&Iid683/09/1%
Autores: Jaramillo & Macay2013
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8.1.1 POBLACI ON Y MUESTRA

La presente tesis fue realizada en el Laboratorio de Indusgi@pecuaria de la
Facultad de Ciencias Zootécnicas, de la Universidad Técnica de MRadigindode

una poblacion de 95 estudiantes de la carrera Industrias Agropedaamiasstreue

de 20 alumnos, el cual se llevé a cabo por medio analisis sensorial para evaluar las

caracteristicas organolépticas del producto elaborado.

Doénde:
. £
£ -
NCoE PP
N= tamafio de la poblacién
E=0,05
N= tamafio muestral
wu

mmov wv p p

wu
ol cup
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82. EQUIPOS Y MATERIALES USADO PARA LA
INVESTIGACION

En la presente investigacion se utilizarondgglientes equipos y materiales.

Materiales de oficinas Implementos Equipos

1 Cuaderno 1 Cocina industrial 1 Computador

1 Cintas adhesivas 1 Cuchara 1 Camara fotografical
1 Esfero 1 Gas 1 Balanza

i Marcadores 1 Brixometro

1 Internet

1 Empastado

1 Papel bond

1 Tinta de impresiones

8.21. MATERIALES PARA LA DEGUSTACION

x Platos desechables

x Cuchara desechables
x Galletas

x Botella de agua

8.3 METODOS
8.3.1. PROCEDIMIENTO EXPERIMENTAL

En la presentéesis se utilizaron tres variedades de pulpa de zapallo con maracuya y
tres niveles de sacarosa como edrdrie, que se distribuyd en nuevesidades
experimentales.

Se evaluarorios efectos de la utilizacion de tres niveles de sacarosa y tres variedades
de zapallo y maracuya en la elaboracion de mermelada y sus incidencias en las
caracteristicas fisicas, quimicas, organolépticas. Donde se aplico un disefio de la

prueba de friemad comprendidos @es tratamientos mas el testigo, cdres
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repeticiones y el taafio de la unidad experimental esudelg por cadavariecad de

zapallo.

8.3.2 PROCESO DE ELABORACION DE LA MERMELADA

En la elaboracion de la mermeladazdgallo y maracuya se realizadas siguientes
actividades en el Laboratorio Agroindustrial, de la Facultad de Ciencias Zootécnicas,

de la Universidad Técnica de Manabi extension Chone:

x Recepcion de la materia prima

x Lavado

x Pelado ,Troceado

x Licuado

x Coccién

x  Adicion de insumo (sacasg pecting
x Determinacion de lo¥Brix

x Determinacion de pH

x Envasado

x  Analisis organoléptico

8.33. MATERIA PRIMA EMPLEADA

Maracuya Passiflora edulis
Zapallo Cuaurbita pepo
Zapallo Cuaurbita maxima
Zapallo Cuaurbita moschata
Sacarosa AzucarValdez
Pectina Crean Pectin

Autores: Jaramillo & Macag013
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8.4. DIAGRAMA DE FLUJO DEL PROCESO DE MERMELADA
DE ZAPALLO (Cucurbita pepo)Y  MARACUY A AL 20% DE
SACAROSA

Recepcion de la materia pri
Pelado y troceado (zapallo
Extraccién de pulpa (maracuyé
Pesado de insumo:

Sacarosa: 200g
Pectina: 59
Zapallo: 350g
Maracuya: 445¢g
Licuado gapallo y maracuyd)
Tamizado

Coccion y determinacion
punto final 68 °Brix
15 a 20 min

Envasado
Almacenamiento
@ Fin de proceso

Autores: Jaramillo & Macag013
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8.41. DESCRIPCION DE PROCESO DE MERMELADA DE
ZAPALLO (Cucurbita pepo) Y MARACUY A AL 20% DE
SACAROSA

RECEPCION: Es la cuantificacion déa fruta que emb al proceso. B esta operacion

se utilizarorrecipientes adecuados y balanzas calibradas y limpias.

PELADO Y TROCEADO: Se procedio a pelar la sZara del zapallo en forma
manual utilizando cuchillo y extraer faulpa y después seotreoen cubitos para

llevarlo al rayador industrial para reducir su tamafio.

EXTRACCI ON DE PULPA DE MARACUY A: Se extrio el jugo de la pulpa de la

maracuya, luego gamizépara eliminar particulas extrafia.

PESADOY ADICI ON DE INSUMO: Consistd en pesar la fruta quentréal proceso

de la elaboracién dalmermelada, y a la vez realizalas formulaciones adecuadas de
pulpa (zapallo) y el jugo de la maracuya, azUPara asi obtener un producto final de
Optima calidad.

Fruta (pulpade fruta): El estado de madurez de las frutas es importante para obtener un
producto con las caracteristicas deseadas la mayor parte de las frutas contiene 85% de agua
3% de sustancia como glucosa.

Azlcar.- Seempléd para dae a la mermelada el dulzor ecado, estas se incrementan
conforme va aumentando la fruta, de ahi la importancia de procesarla en su estado 6ptimo
de madurez. El azlcar sirve para unirse con el agua facilitando el cuajado, también influye
en el tiempo que se demora para concentraroglucto final.

Pectina- La pectina es el agente gelificante de las mermeladas, contribuye a dar la
consistencia adecuada al producto final.

LICUA DO: Selicuo la pulpa de zapallo, con el jugo de marachgéta obtener una

mezcla homogénea paraa mejor concentracion.

TAMIZADO: Luego de licuar la pulpa del zapallo con el jugo de marasey@mizo

para obtener el puro extracto, con el objetivo de darle mayor gelificacion al producto.

COCCION Y DETERMINACI ON PUNTO FINAL : Una veztamizadoy obtenido
el extracto dekapalloy el jugo de maracuysellevé a coccién para qué alcance el
punto de ebullicién sagreg la sacarosa y s@ntinud, la cocciérhasta que salcarzd
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68 °Brix. Sesigué concentrando hasta alcanzhpunto final comprobadmediante
dosformas, mediante el Brixometro, y en un recipiente que se coloca agua, se afiade
una gota de lmmermelada si se mantiene intacta esta lista para retirar de] foege

se llevé a cabo durante un periodo der2dutos

ENVASADO: Inmediatamente se enwala mermelada en los recipientes destinados

y se deja enfriar.
ALMACENADO: Sesello el producto para ver el tiempo de conservacion.

FIN DEL PROCESO: El proceso finalizécon un buen resultado.
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8.4.2. DIAGRAMA DE FLUJO DEL PROCESO DE MERMELADA
DE ZAPALLO (Cucurbita Maxima) Y MARACUYA AL 30% D E

SACAROSA

Recepcion de la materia primg

9

Pelado y troceado (zapallo

7

Extraccion de pulpa (maracuy.

Pesado de insumo:
Sacarosa: 3009
Pectina: 59
Zapallo: 2509
Maracuyé: 445¢g

O

Licuado gapallo y maracuyd)

020502020,

Tamizado

Coccion y determinacion
punto final68 °Brix
15 a 20 min

Envasado

Almacenamiento

Fin de proceso

Autores: Jaramillo & Macag013
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8.42.1 DESCRIPCION DE PROCESO DE MERMELADA DE
ZAPALLO (Cucurbita maxima) Y MARACUY A AL 30% DE
SACAROSA

RECEPCION: Es la cuantificacion déa fruta que emb al proceso. B esta operacion

se utilizarorrecipientes adecuados y balanzas calibradas y limpias.

PELADO Y TROCEADO: Se procedio a pelar la sZara del zapallo en forma
manual utilizando cuchillo y extraer lalpa y después seoireoen cubitos para

llevarlo al rayador industrial para reducir su tamafio.

EXTRACCI ON DE PULPA DE MARACUY A: Se extrio el jugo de la pulpa de la

maracuya, luego gamizépara eliminar particulas extrafia.

PESADO Y ADICION DE INSUMO: Consistd en pesar la fruta quentréal proceso

de la elaboracién dalmermelada, y a la vez realizalas formulaciones adecuadas de
pulpa (zapallo) y el jugo de la maracuya, azucar. Para asi obtener un producto final de
Optima calidad.

Fruta (pulpa ¢ fruta)- El estado de madurez de las frutas es importante para obtener un
producto con las caracteristicas deseadas la mayor parte de las frutas contiene 85% de agua
3% de sustancia como glucosa.

Azlcar.- Se emplé para dade a la mermelada el dulzor ardedo, estas se incrementan
conforme va aumentando la fruta, de ahi la importancia de procesarla en su estado 6ptimo
de madurez. El azlcar sirve para unirse con el agua facilitando el cuajado, también influye
en el tiempo que se demora para concentramoelugto final.

Pectina- La pectina es el agente gelificante de las mermeladas, contribuye a dar la
consistencia adecuada al producto final.

LICUADO: Se licw la pulpa de zapallo, con el jugo de maracuya hasta obtener una

mezcla homogénea para una mejor concentracion.

TAMIZADO: Luego de licuar la pulpa del zapallo con el jugo de maraseyi@amizo

para obtener el puro extracto, con el objetivo de darle ngggjidicacion al producto.

COCCION Y DETERMINACI ON PUNTO FINAL: Una veztamizadoy obtenido
el extracto del zapallg el jugo de maracuyse lle\b a coccién para qué alcance el
punto de ebullicién se agréta sacarosa y se contiiua coccidén hasta quee alcamd
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68 °Brix. Se sigid concentrando hasta alcanzar el punto final comprobeatbante
dos formas, mediante el Brixometro, y en un recipiente que se coloca agua, se afiade
una gota de la mermelada si se mantiene intacta esta lista para refuagdgelo que

se llevé a cabo durante un periodo deri2Butos.

ENVASADO: Inmediatamente se enwala mermelada en los recipientes destinados

y se deja enfriar.
ALMACENADO: Se selb el producto para ver el tiempo de conservacion.

FIN DEL PROCESO: El proeso finaliz6 con un buen resultado.
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8.4.3. DIAGRAMA DE FLUJO DEL PROCESO DE MERMELADA
DE ZAPALLO (Cucurbita moschata)Y MARACUY A AL 40% DE
SACAROSA

Recepcion de la materia pri

Pelado y troceados (zapallc

Extraccién de pulpa (maracu

Pesado de insumo:

ya
Sacarosa: 400g
Pectina: 59

Zapallo: 150g
Maracuya: 445¢g
Licuado gapallo y maracuyd)
Tamizado

Coccién y determinacion
punto final 68 °Brix
15 a 20 min

Envasado
Almacenamiento

Fin de proceso

Autores: Jaramillo & Macag013
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8.43.1 DESCRIPCION DE PROCESO DE MERMELADA DE
ZAPALLO (Cucurbita moschata)Y MARACUY A AL 40% DE
SACAROSA

RECEPCION: Es la cuantificacion déa fruta que emb al proceso. B esta operacion

se utilizarorrecipientes adecuados y balanzas calibradas y limpias.

PELADO Y TROCEADO: Se procedio a pelar la siZara del zapallo eforma
manual utilizando cuchillo y extraer la pulpa y después amedren cubitos para

llevarlo al rayador industrial para reducir su tamafio.

EXTRACCI ON DE PULPA DE MARACUY A: Se extrio el jugo de la pulpa de la

maracuya, luego gamizépara eliminar pdiculas extrafa.

PESADO Y ADICION DE INSUMO: Consistd en pesar la fruta quentréal proceso

de la elaboracién dalmermelada, y a la vez realizalas formulaciones adecuadas de
pulpa (zapallo) y el jugo de la maracuya, azucar. Para asi obtenesduttprfinal de

Optima calidad.

Fruta (pulpa de fruta).El estado de madurez de las frutas es importante para obtener un
producto con las caracteristicas deseadas la mayor parte de las frutas contiene 85% de agua
3% de sustancia como glucosa.

Azlcar.- Seempla para dade a la mermelada el dulzor adecuado, estas se incrementan
conforme va aumentando la fruta, de ahi la importancia de procesarla en su estado 6ptimo
de madurez. El azlcar sirve para unirse con el agua facilitando el cuajado, también influye
en el tiempo que se demora para concentrar el producto final.

Pectina- La pectina es el agente gelificante de las mermeladas, contribuye a dar la
consistencia adecuada al producto final.

LICUADO: Se licw la pulpa de zapallo, con el jugo de maracuya hasta obtener una

mezcla homogénea para una mejor concentracion.

TAMIZADO: Luego de licuar la pulpa del zapallo con el jugo de maraseyi@amizo

para obtener el puro extracto, con el objetivo de darle ngggjidicacion al producto.

COCCION Y DETERMINACI ON PUNTO FINAL: Una veztamizadoy obtenido
el extracto del zapallg el jugo de maracuyse lle\b a coccién para qué alcance el
punto de ebullicién se agréta sacarosa y se contiblia coccion hasta que se alzén
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68 °Brix. Se sigid concentrando hasta alcanzar el punto final comprobeatbante
dos formas, mediante el Brixometro, y en un recipiente que se coloca agua, se afiade
una gota de la mermelada si se mantiene intacta datpdis retirar del fuego, lo que

se llevé a cabo durante un periodo deri2Butos.

ENVASADO: Inmediatamente se enwala mermelada en los recipientes destinados

y se deja enfriar.
ALMACENADO: Se selb el producto para ver el tiempo de conservacion.

FIN DEL PROCESO: El proceso finalizécon un buen resultado.

8.5. ANAL SIS SENSORIAL

Para la degustacién de la mermeladatd8izé un panel sensorial de 2lumnos que
evaluaron las caracteristicas organolépticas del prodlucjoe se evidendo en los
analisis estadisticos y se lleadcabo mediante una encuesta aplicando una escala
simple del 1 al 14,5¢ con esto datose realizaron losanalisis estadistisanediante

la prueba de friemad.

8.6. TECNICAS E INSTRUMENTOS
8.6.1. TECNICAS
Las técnicas quse utilizaron en lanvestigacion fueron:

Método estadistico porque se utilizaron tablas y cuadros estadisticos para la
tabulacion de las encuestas del andlisis sensdaajnaficacion delos resultados.

Encuesta: porque los datos obtenidos a partiradglisis sensorial ngsermitieron
conocerla aceptabilidad de lagaracteristicasrganoléptica del productp hechos

especificos.

Investigacion Bibliografica: proporcionadoel conocimientode la teoria parda

investigacion
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8.6.2. INSTRUMENTOS

Cémara: sirvio para dejar constancia y plasmar lo que se iba realizando poco a poco

durante la investigacion

9. PRESENTACION DE RESULTADOS, ANALISIS E
INTERPRETACI ON

Dentrode la variables medidala Unica que modgirsignificacion estadistica fue el
andlisis de textura al nivel del 5% demostrando mejor aceptacion el 20% de sacarosa
en la elaboracion de la mermelada zapalaracuya.

Las demas variables demostraron igualdad estadistica en los porcentajes d@aceptaci

Por lo tanto la hise cumplié solo para la texturan la mermelada; y en la demas

variables se cumplié ladH
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9.1. GRAFICO ESTADISTICO PARA LA EVALUACI ON SENSORIAL DE LA
MERMELADA DE Cucurbita maximai MARACUY A AL 20%, 30%, 40% DE
SACAROSA, APLICADO EN EL PRIMER D [A.

Gréfico n° 1 Relacién del porcentaje de aceptacion del sabor de los tres niveles de
sacarosa, de la mermelada cucurbita méximaracuya a un panel sensorial de 20
persona.

ANALISIS E INTERPRETACION DEL SABOR DE LA
MERMELADA Cucurbita maxima- MARACUYA CON

> 20%,30%,40% DE SACAROSA

()

c15 -

.§ 12,18 - 11.16
210 - ’

(&)

@©

S5

(2]

o

S

GE) o T T 1
DEj 20% 30% 40%

Tratamientos

Fuente: Panel sensorial 20 personas
Autores: Jaramillo & Macay2013

Gréfico n°1. Se observa que en los tres niveles derasgalcanza el mas alto
promedio de aceptabilidawbn 12,18%6 que corresponde al 20%de sacaresagecir

que el sabor fue agradapét 305% de sacarosa obtuvo un 9.56% de aceptabilidad y
un 11,16% de aceptabilidad corresponde al 40% de sacarosa.
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Gréfico n° 2 Relacion del porcentaje de aceptacion del olor de los tres niveles de
sacarosa, de la mermelad&ucurbita maxima- maracuya a un panel sensorial de
20 persona.

ANALISIS E INTERPRETACIO’N DEL OLOR DE LA MERMELADA
Cucurbita maxima- MARACUYA CON 20%,30%,40% DE SACAROSA
10,6 -
10,4 -
10,2 -
10
9,8 -

10,37

9,82
9,6

9,4 -

9,2 T T 1
20% 30% 40%

Tratamientos

Promedios de aceptacion en %

Fuente: Panel sensorial 20 personas
Autores: Jaramillo & Macay2013

Gréfico n°2. Se establece que el promedio de mayor aceptacion es la 20% de sacarosa

con un promedio de 10,%4] esto se debe a la aronha la fruta y su valor nutritivo.
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Gréfico n° 3 Relacion del porcentaje de aceptacion del color de los tres niveles de
sacarosa, de la mermelad&ucurbita maxima- maracuya a un panel sensorial de
20 persona.

ANALISIS E INTERPRETACION DEL COLOR DE LA MERMELADA
Cucurbita maxima- MARACUYA CON 20%,30%,40% DE SACAROSA

10,7 ~ 10,63
10,6 -

10,5 -
10,4
10,3 - 10,25
10,2 -
10,1 -

10 T T 1
20% 30% 40%

Tratamientos

10,37

Promedios de aceptacion en %

Fuente: Panel sensorial 20 personas
Autores: Jaramillo & Macay2013

Gréfico n°3.Se pued@bservar que el promedid,63%6 que corresponde abD3% de
sacarosa fue el de mayor aceptacion en el color de mermelada con relacién a los de

30%que es 10,Zh, y el 10,3P6; que corresponde 20% de sacarosa.
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Gréfico n° 4 Relacion del porcentaje de aceptacion de la textura de los tres niveles
de sacarosa, de la mermelad@ucurbita maxima- maracuya a un panel sensorial
de 20 persona.

ANALISIS E INTERPRETACION DE LA TEXTURA DE LA
MERMELADA Cucurbita maxima- MARACUYA CON 20%,30%,40%
DE SACAROSA

115 - 11,32

11 -
10,5 - 10,27
10 - 9,71
9,5

8,5 T T 1
20% 30% 40%

Tratamientos

Promedios de aceptacion en %

Fuente: Panel sensorial 20 personas
Autores: Jaramillo & Macay2013

Gréfico n°4. Salemostréque en la textura el promedio de mayor aceptabilidad fue el
promedio delll,326, que es al 20% de sacarosa, esto quiere decir que la textura
obtenida estuvo biegelificada; en relacion dl0,2®%6; que es efl0%, 9,71% que es

el 30%,de sacarosa.
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Grafico n° 5 Relacion del pacentaje de aceptacion de la apariencia generatle
los tres niveles de sacarosa, de la mermelaQacurbita maxima- maracuya a un
panel sensorial de 20 persorsa

ANALISIS E INTERPRETACION DE APARIENCIA GENERAL DE
LA MERMELADA Cucurbita maxima- MARACUYA CON
20%,30%,40% DE SACAROSA

12,5 12,23
12 -
11,5 - 11,14
11 -
10,5 -
10 -

9,5 T T 1
20% 30% 40%

Tratamientos

10,5

Promedios de aceptacion en %

Fuente: Panel sensorial 20 personas
Autores: Jaramillo & Macay2013

Gréfico n°5. Seconstat@jue en la apariencia general, de los tres niveles de sacarosa el
de mayor aceptacién es el promedio &R 3%, que corresponde al 20% de sacarosa
lo que se manifesté una mermelada que cumple con el 97% de las caracteristicas

organolépticas.
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9.1.1. GRAFICO ESTADISTICO PARA LA EVALUACI ON SENSORIAL DE
LA MRMELADA DE Cucurbita maximai MARACUYA AL 20%, 30%, 40%
DE SACAROSA, APLICADO EN QUINTO DIA.

Gréfico n® 6 Relacion del porcentaje de aceptacion del sabor de los tres niveles de
sacarosa, de la mermelada cuclrbita méximanaracuya a un panel sensorial de
20 persona.

ANALISIS E INTERPRETACION DEL SABOR DE LA MERMELADA
Cucurbita maxima- MARACUYA CON 20%,30%,40% DE SACAROSA

12 1 10,52

10 - 9,14

6,03

Promediosde aceptacion en %
(e}
1

20% 30% 40%
Tratamientos

Fuente: Panel sensorial 20 personas
Autores: Jaramillo & Macay2013

Grafico n°6 Sedeterminé que en el quinto dia, el sabor de la mermelada de mayor
aceptacion fue el d&€0,526 de promedio lo que quiere decir que a los degustadores
aceptaron la mermelada del 20% de sacarosa la skbon agradable diferencia del
30% que es 9,24, y el 40% que corresponde el 803
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Gréfico n° 7 Relacion del porcentaje de aceptacion del olor de los tres niveles de
sacarosa, de la mermelad&ucurbita maxima- maracuya a un panel sensorial de
20 personas.

ANALISIS E INTERPRETACIQN DEL OLOR DE LA MERMELADA
Cucurbita maxima- MARACUYA CON 20%,30%,40% DE SACAROSA
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Fuente: Panel sensorial 20 personas
Autores: Jaramillo & Macay2013

Grdico n°7. En esta muestrse puedanalizar que el olor de las mermelada a tres
niveles de sacarosa la de mayor #éaepn fue el promedio del 10%} que eqivale

al 20%de sacarosa; ya que ellS% corresponde al 30%, ¥,81% correspondeal
40%
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Gréfico n°8. Relacién del porcentaje de aceptacion del color de los tres niveles de
sacarosa, de la mermelad&ucurbita maxima- maracuya a un panel sensorial de
20 personas.

ANALISIS E INTERPRETACION DEL COLOR DE LA
MERMELADA Cucurbita maxima- MARACUYA CON 20%,30%,40%
DE SACAROSA
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Tratamientos

Fuente: Panel sensorial 20 personas
Autores: Jaramillo & Macay2013

Gréfico n°8. Seevidenco queen cuantcel color de la mermelada a tres niveles de
sacarosa el promedio de mayor aceptabilidad fue €126 que corresponde al
20%, seguido deB,15 que equivales al 30% y el de menor aceptabilidad es el del

8,16% que es al 40% de sacarosa.
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Gréfico n°9 Relacion del porcentaje de aceptacion datextura de los tres niveles
de sacarosa, de la mermelad@ucurbita maxima- maracuya a un panel sensorial
de 20 persona.

ANALISIS E INTERPRETACION DEL TEXTURA DE LA
MERMELADA Cucurbita maxima- MARACUYA CON 20%,30%,40%
DE SACAROSA
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Fuente: Panel sensorial 20 personas
Autores: Jaramillo & Macay2013

Gréfico n°9. Al realizar la degustagén sepudoobservar que el 10666 que equivale
al 20% de sacarosa fue de mayor agrgdogue su textura era muy suave, el 30%
obtuvo un promedio de 46%, y el de menor aceptabilidad fue eD®6 que

corresponde al 40% de sacarosa.
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Gréfico n° 10 Relacién del porcentaje de aceptacion del color de los tres niveles
de sacarosa, de la mermelad@ucurbita maxima- maracuya a un panel sensorial
de 20 persona.

ANALISIS E INTERPRETACION DE APARIENCIA GENERAL DE
LA MERMELADA Cucurbita maxima- MARACUYA CON
20%,30%,40% DE SACAROSA
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Fuente: Panel sensorial 20 personas
Autores: Jaramillo & Macay2013

Grdfico n° 10. Se determiné que enapariencia general el promedio de mayor
aceptabilidad fud1,78que es 20% de sacarosa, tamlsémpudanalizar que el 30%

obtuvo un promedi®,96%, y el 7,51%equivale al 40% de sacarosa.
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9.2 GRAFICO ESTADISTICO PARA LA EVALUACI ON SENSORIAL DE LA
MRMELADA DE Cucurbita pepoi MARACUY A AL 20%, 30%, 40% DE
SACAROSA, APLICADO EN EL PRIMER D [A.

Gréfico n° 1. Relacion del porcentaje de aceptacion del sabor de los tres niveles
de sacarosa, de la mermelad@ucurbita pepe maracuya a un panel sensorial de
20 persona.

ANALISIS E INTERPRETACION DEL SABOR DE LA
MERMELADA Cucurbita pepo- MARACUYA CON 20%,30%,40% DE

SACAROSA
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Fuente: Panel sensorial 20 personas
Autores: Jaramillo & Macay2013

Graficos 1.Luego de realizalas degustacionese pudo establecque el 10,9%o del
promedio del 20% de sacarosa obtuvo el mayor porcentaje, con un sabor agradable a

la fruta, seguido del 9,%8que es 30% y el 8%4, que es 40% de sacarosa.
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Gréfico n° 2. Relacion del porcentaje de aceptacion del olor de los tres niveles de
sacarosa, de la mermelad&ucurbita pepe maracuyd a un panel sensorial de 20
personzs.

ANALISIS E INTERPRETACIQN DEL OLOR DE LA MERMELADA
Cucurbita pepo- MARACUYA CON 20%,30%,40% DE SACAROSA
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Fuente: Panel sensorial 20 personas
Autores: Jaramillo & Macay2013

Gréfico n°2. Seobservoque en olor de la mermelada el de mayor aceptabilidad fue el
promedio deb,91% que es tratamiento 20% de sacarosa seguido c8Y8 que es

el 30% y 7,3%6 que es 40% , esto quiere decir que se obtuvo un olor agradable.
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Gréfico n° 3. Relacdbn del porcentaje de aceptacion del color de los tres niveles de
sacarosa, de la mermelad€@ucurbita pepe maracuyd a un panel sensorial de 20
personzs.

ANALISIS E INTERPRETACQN DEL COLOR DE LA MERMELADA
Cucurbita pepo- MARACUYA CON 20%,30%,40% DE SACAROSA
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Fuente: Panel sensorial 20 personas
Autores: Jaramillo & Macay2013

Gréfico n°3. Al realizar la degustaci@e la mermelad&ucurbita pepoa los tres
niveles sacarosa, e mayor aceptacion fue el 11%Tjue corresponde al 20%, un

8,415 que es el 30% y 7,%; que es 40%le sacarosa
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Gréfico n° 4. Relacion del porcentaje de aceptacion del textura de los tres niveles
de sacarosa, de la mermelad@ucurbita pepo- maracuya a un panel sensorial de
20 persona.

ANALISIS E INTERPRETACION DE LA TEXTURA DE LA
MERMELADA Cucurbita pepo- MARACUYA CON 20%,30%,40% DE

SACAROSA
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Fuente: Panel sensorial 20 personas
Autores: Jaamillo & Macay2013

Gréfico n°4. Se observd que en la textura de la mermelada el 20% fue el de mayor
aceptaciérron un promedio del 998; seguido de9,2P%6; que es el 30%, y 7,43que
corresponde al 40% de sacarosa.
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Gréfico n° 5. Relacion del porcentaje de aceptacion de la apariencia general de
los tres niveles de sacarosa, de la mermela@aicurbita pepo- maracuya a un
panel sensorial de 20 persorsa

ANALISIS E INTERPRETACION DE LA APARI’ENCIA,GENERAL
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20%),30%,40% DE SACAROSA
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Fuente: Panel sensorial 20 personas
Autores: Jaramillo & Macay2013

Gréfico n°5. En la apariencigeneral se analizd que el 11924ue equivale el 20%.
Fue de mucho agrado,30% obtuvo un promedio del 9%#y el 6,520 fue del 40%

de sacarosa.
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9.2.1 GRAFICO ESTADISTICO PARA LA EVALUACI ON SENSORIAL DE
LA M ERMELADA DE cucurbita pepai MARACUYA AL 20%, 30%, 40% DE
SACAROSA, APLICADO EN QUINTO DIAS.

Gréfico n° 6. Relacion del porcentaje de aceptacion del sabor de los tres niveles
de sacarosa, de la mermelad@ucurbita pepo- maracuya a un panel sensorial de
20 persona.

ANALISIS E INTERPRETACIQN DEL SABOR DE LA MERMELADA
Cucurbita pepo- MARACUYA CON 20%,30%,40% DE SACAROSA
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Fuente: Panel sensorial 20 personas
Autores: Jaramillo & Macay2013

Gréfico n® 6.Se analiz6 que 11,34 fue el promedio con mayor puntaje de aceptacion,
seguido de9,3%%6 que es el 40% y®o que equivale &,56%. Esto quiere decir que

el saborsi varia de acuerdo a cada tratamiento.
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Gréfico n° 7. Relacion del porcentaje de aceptacion del olor de los tres niveles de
sacarosa, de la mermelad€@ucurbita pepe maracuyd a un panel sensorial de 20
personzs.

ANALISIS E INTERPRETAC[ON DEL OLOR DE LA MERMELADA
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Fuente: Panel sensorial 20 personas
Autores: Jaramillo & Macay2013

Gréfico n® 7. En el olor de la mermelaGacurbita pepose demostré que el BE6%
fue el promedio de mayor aceptabilidad; ya que corresponde al tratamiento 20% de
sacarosa, y uh0,7%6 que es 30% Yy el de menor aceptacion fue el 40% de sacarosa

con un promedio de 9,%2
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Gréfico n° 8. Relacién del porcentaje de aceptacion del color de los tres niveles de
sacarosa, de la mermelad&ucurbita pepo- maracuya a un panel sensorial d20
personas.
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Fuente: Panel sensorial 20 personas
Autores: Jaramillo & Macay2013

Grafico n° 8. Sebservéque en color de la mermelad&®¢el 26 obtuvo el 8%, lo que
es un nivel bajo de aceptabilidad siéndole el 8% que equivale all,3 de
promedio y el 20% de sacarosa fue el de mayor aceptaoidrun promedio del

12,386 demostrandain colorcasi igual al de la fruta.
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Gréfico n° 9. Relacién del porcentaje de aceptacion de la textura de los tres niveles
de sacarosa, de la mermatla Cucurbita pepe maracuya a un panel sensorial de
20 persona.

ANALISIS DE LA TEXTURA DE LA MERMELADA Cucurbita pepo-
MARACUYA CON 20%,30%,40% DE SACAROSA
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Fuente: Panel sensorial 20 personas
Autores: Jaramillo & Macay2013

Grafico n° 9. Seonstaté que el 1107% fue el promedio de mayor aceptacion en la
textura de la mermelada, lueda3@% obtuvo un promedio de 9%5y finalmente el

40% fue del0,9®% lo que si hay diferencia de textura.
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Gréfico n° 10. Relacion del porcentaje de aceptacion de la apariencia general de
los tres niveles de sacarosa, de la mermela@acurbita pepe maracuya a un
panel sensorial de 20 persorsa
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Fuente: Panel sensorial 20 personas
Autores: Jaramillo & Macay2013

Gréfico n°1Q En la apariencia genersé pudo establecquel11,96% corresponde al
40%, fue de mayor significacion, yEL,66% es el20% y10,1 1% corresponde &0%;

es decir que si existe diferencia entre los tres tratamientos.
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9.3 GRAFICO ESTADI STICO PARA LA EVALUACI ON SENSORIAL DE LA
MRMELADA DE Cucurbita moschatai MARACUY A AL 20%, 30%, 40% DE
SACAROSA, APLICADO EN EL PRIMER D iA.

Gréfico n° 1. Relacion del porcentaje de aceptacion del sabor de los tres niveles
de sacarosa, de la mermelad&€ucurbita moschata- maracuya a un panel
sensorial de 20 persorma

ANALISIS E INTERPRETACION DEL SABOR DE LA
MERMELADA Cucurbita moschata MARACUYA CON 20%,30%,40%
DE SACAROSA
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Fuente: Panel sensorial 20 personas
Autores: Jaramillo & Macay2013

Grdfico n°l. Sedetermindque en los tres niveles de sacarosa, alcanza el mas alto
promedio de aceptabilidad el sabor 1%]2jue corresponde al 20%de sacarosa, es
decir que el sabor fue agradable. E81% es el del 8% y 8,5®%6 es el 8% de

sacarosa.
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Gréfico n° 2. Relacion del porcentaje de aceptacion del olor de los tres niveles de
sacarosa, de la mermelad&ucurbita moschata- maracuya a un panel sensorial
de 20 persona.

ANALISIS E INTERPRETACION DEL OLOR DE LA MERMELADA
Cucurbita moschata MARACUYA CON 20%,30%,40% DE
SACAROSA
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Fuente: Panel sensorial 20 personas
Autores: Jaramillo & Macay2013

Gréfico n°2.Se estableé que el promedio de mayor aceptadidala 20% de sacasa
con un promedio de 11,88 esto se debe a la aroma de la fruta y su valor nutritivo. Y

un promedio del1%; que equivale al 30% y 8161% que es el 40% de sacasos
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Gréfico n° 3. Relacién del porcentaje de aceptacion del color de los tres niveles de
sacarosa, de la mermelad&ucurbita moschata- maracuya a un panel sensorial
de 20 persona.
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Fuente: Panel sensorial 20 personas
Autores: Jaramillo & Macay2013

Gréfico n°3.Sepudoobservar que el promedi®,346 que corresponde al 20% de
sacarosa fue el de mayor aceptacion en el color de mermelada con relacién a los de
30%, que obtiene un promedio del 9%4y 9,61% que corresponde al 40% de

sacarosa.
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Gréfico n° 4. Relacién del porcentaje de aceptacion de la textura de los tres niveles
de sacarosa, de la mermelad&€ucurbita moschata- maracuya a un panel
sensorial de 20 persorsa
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Fuente: Panel sensorial 20 personas
Autores: Jaramillo & Macay2013

Gréfico n°4. Se observo que en la textura el promedio de mayor aceptabilidad fue el
promedio dell2,226, que es al 20% de sacarosa, esto quiere decir que la textura
obtenida estuvo bien gelificada; en relacion @2% que es el 30%, y dl1,2®%6 que

es el 40%, de sacarosa.
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Gréfico n° 5. Relacién del porcentaje de aceptacion de la apariencia general de
los tres niveles de sacarosa, de la mermela@aicurbita moschata- maracuya a
un panel sensorial de 20 persorsa
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Fuente: Panel sensorial 20 personas
Autores: Jaramillo & Macay2013

Grafico n°5. Seeterminégque en la apariencia general, de los tres niveles de sacarosa
el de mayor aceptacién es el promedio delf'®, que corresponde al 20% de
sacarosa lo que se manifestdaumermelada que cumple con el 97% de las
caracteristicas ganolépticas. Y en tratamient0% arrojo un promedio dél1,16%;

y el 10,24% del % de sacarosa.
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9.3.1 GRAFICO ESTADI STICO PARA LA EVALUACI ON SENSORIAL DE
LA MRMELADA DE Cucurbita moschatai MARACUYA AL 20%, 30%, 40%
DE SACAROSA, APLICADO QUINTO DIAS.

Gréfico n° 6. Relacion del porcentaje de aceptacion del sabor de los tres niveles
de sacarosa, de la mermelad&€ucurbita moschata- maracuya a un panel
sensorial de 20 persorma

ANALISIS E INTERPRETACION DEL SABOR DE LA MERMELADA
Cucurbita moschata MARACUYA CON 20%,30%,40% DE
SACAROSA

12 - 11,18

9,77

10 -

7,98

o N A O 0
I

Promedios de aceptacion en%

20% 30% 40%
Tratamientos

Fuente: Panel sensorial 20 personas
Autores: Jaramillo & Macay?2013

Grédfico n°6. Se observl que en el quinto dia, el sabor de la mermeladeyde
aceptacion fue el de 11 %8de promedio lo que quiere decir que a los degustadores
aceptaron la mermelada del 20% de sacarosa la de un sabor agradadll80R& con

un promedio del 9,78y la 40% con un promedio del 7%3
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Gréfico n° 7. Relacién del porcentaje de aceptacion del olor de los tres niveles de
sacarosa, de la mermelad&ucurbita moschata- maracuya a un panel sensorial
de 20 persona.

ANALISIS E INTERPRETACION DEL OLOR DE LA MERMELADA
Cucurbita moschata MARACUYA CON 20%,30%,40% DE
SACAROSA

12 -

9,58
10 - 8,52

7,1

Promedios de aceptacion en %

o N b~ O ©
1

20% 30% 40%
Tratamientos

Fuente: Panel sensorial 20 personas
Autores: Jaramillo & Macay2013

Gréfico n° 7. En el olor de la mermela@aicurbitapepodemostré que €,58% fue
el promedio de mayor aceptabilidad; ya que corresponde al tratamiento 20% de
sacarosa, y ud,52% que es 30% y el de menor aceptacion fue el 40% de sacarosa

un promedio def,1%.
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Gréfico n° 8. Relacién del porcentaje de aceptacion del color de los tres niveles de
sacarosa, de la mermelad&ucurbita moschata- maracuya a un panel sensorial
de 20 persona.

ANALISIS E INTERPRETACION DEL COLOR DE LA
MERMELADA Cucurbita moschata MARACUYA CON 20%,30%,40%
DE SACAROSA

=
a1
)

11,51

(=Y
o
1

7,79

ol
1

o
|

20% 30% 40%
Tratamientos

Promedios de aceptacion en %

Fuente: Panel sensorial 20 personas
Autores: Jaramillo & Macay2013

Gréico n° 8. Saletermindque el color de la mermelada a tres niveles de sacarosa el
promedio de mayor aceptabilidad fue el deb1% que corresponde al 20%, seguido
del 8,4% que equivales al 30% y el de menor aceptabilidad ésl &7 que es al

40% de sacarosa.
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Gréfico n° 9. Relacion del porcentaje de aceptacion de la textura de los tres
niveles de sacarosa, de la mermelad2ucurbita moschata maracuya a un panel
sensorial de 20 persorsa

ANALISIS E INTERPRETACION DE LA TEXTURA DE LA
MERMELADA Cucurbita moschata MARACUYA CON 20%,30%,40%

DE SACAROSA

N
s 12 -+

9,75
510 -
&
5 8 - 7,13
3
©c 6 -
3
0 4
o
D 2 -
=
go- ' '

20% 30% 40%

Tratamientos

Fuente: Panel sensorial 20 personas
Autores: Jaramillo & Macay?2013

Gréfico n° 9.Al realizar la degustaciose pudo establecque el9,7%%6 que equivale
al 20% de sacarosa fue de mayor agrado ya que su textura era muy suave, el 30%
obtuvo un promedio d& 7?46y el de menor aceptabilidad fue €13% que corresponde

al 40% de sacarosa.
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Gréfico n° 10. Relacion del porcentaje de aceptacion de la apariencia general de
los tres niveles de sacarosa, de la mermela@aicurbita moschata- maracuya a
un panelsensorial de 20 persora

ANALISIS E INTERPRETACION DE LA APARIENCIA GENERAL
DE LA MERMELADA Cucurbita moschata MARACUYA CON
20%,30%,40% DE SACAROSA

11,12

ion en %
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J

[N
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9,61

7,32

Promedios de aceptac
o N ES [l
1

20% 30% 40%
Tratamientos

Fuente: Panel sensorial 20 personas
Autores: Jaramillo & Macay2013

Grafico n°10. En la apariencia genesalevidend que 11,1% corresponde al®4,
fue de mayor significaciorgn rehcion corel 9,626 es el 30% y 7,34 corresponde

al 40%; es decir que si existe diferencia entre los tres tratamientos.
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9.4. TABLA RADIAL PARA DETERMINAR LOS VALORES PROMEDIOS
DEL ANALISIS SENSORIAL.

Apariencia
% de Sacarosa| Sabor Color Olor Textura
General
T0 13,55 13,32 14 13,68 13,1
(producto
comercial)
T1 11,22 10,96 10,71 10,66 11,63
(20%)
T2 9,23 9,30 9,63 9,30 10,03
(30%)
T3 8.79 9,19 8,51 9,19 9,27
(40%)

Radial para determinar los valores promedios del
analisis sensorial.

Apariencia General
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9.4.1 INTERPRETACI ON RADIAL DE LOS VALORES PROMEDIOS DEL
ANALISIS SENSORIAL DE LAS MERMELADA ZAPALLO i MARACUYA

DE Cucaurbita pepoal 20%, Cucurbita maxima al 20%, Cucurbita
moschata30%, LA DE MAYOR ACEPTABILIDAD.

Se observé que la M1 que corresponde a la mermé@adabita pepo al 20% de
sacarosa, en relacion dell4 obtuvo un promedio del 11,22de sabor; 10,9 el

color; 10,7%6 que corresponde al olor; y con una textura 1%66un 11,636 de
apariencia genat; esto quiere decir que si cumple con un 97% de las caracteristicas
organolépticascon relacién BTO (producto comercial§i hay diferencia

En la M2 que es la mermela@aiaurbita maxima al30% seobservéun promedio del
9,23% que fue el sabor, 9,30que es etolor, el olor 9,6%; con una textura 9,30, y
la apariencia general del 10%3s decir que es un producto muy agrad&iole

relacion alTO (producto comercial)

Se pulo observar que en la M3 que corresponde a la merm€ladabita moschata
40% de sacarosa, con un promedio de 8,79 del sabor, erl8¢3@:; un olor del 8,51,
y la textura del 9,19 y una apariencia general de 9,27 con una diferencia del 95% con

el TO (producto comercial)

Se pudo determinar que la mermelada de mayor aceptabiidirds los tres
tratamientos fue el 20% de sacard3ar cumplir con todas las cualidades requerida

mediante el analisis sensorial.
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9.5 FORMULACION PARA DETERMINAR EL RENDIMIENTO EN
PORCENTAJES DURANTE EL PROCESO DE ELABORACION DE LA
MERMELADA DE ZAPALLO - MARACUYA A TRES NIVELES DE
SACAROSA EN LOS TRES TRATAMIENTOS

Durante el proceso de elaboracion de la mermelada de zapaticuya a tres niveles
de sacarosa se determind el rendimiento, al fue del 68,04%Cucurbita pepaal
20% de sacarosé8,58%;Cucurbita maximaal 30% de sacaros@8,76%;Cucurbita

moschata al0% de sacarosie producto final en los tres tratamientos.

Mermelada Cucurbita pepaal 20% de sacarosa

Materia prima:

Zapallo 35Qyr
Maracuya 445gr
Sacarosa 200gr
Pectina 5gr
Producto final =680,4 gr
Entrada = 100Qyr

%R=?
Y Gp T TT
%P="?
%P= 100% %R
%P= 100% 68, 04% §
: hooo.
%P=31,96 Y —uwpTnTm
R=6804%
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Mermelada Cucurbita maximaal 30% de sacarosa

Materia prima:

Zapallo 250yr
Maracuya 445r
Sacarosa 300gr
Pectina 5gr
Producto final = 680,4 gr
Entrada = 100Qyr

%R=?
Y Gp TUTT
%P="?
%P= 100% %R
%P= 100% 68, 58% 3
: hoo
%P=31,42 Y —uwpTnTm
R=6858%

Mermelada Cucurbita moschatal 40% de sacarosa

Materia prima:

Zapallo 15Qyr
Maracuya 445gr
Sacarosa 200gr
Pectina 5gr
Producto final = 687,6 gr
Entrada = 100Qyr

%R="?

Y Gp T TT
%P="?
%P= 100% %R
%P= 100% 68,76% )

: hooo.
%P=31,24% Y —wWpTmnmn
R=6876%
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9.6. CARACTERISTICAS FISICAS, QUIMICAS Y
MICROBIOL OGICAS

Luego de tabular los datos dahalisis sensorial de la mermelada de zapallo y
maracuyd a tres niveles de sacarosa, dedasemuestra se puedeaber que a los
degustadores $eagrad la Cucurbita pepoal 20%, Cucurbita maxima al 20%,
Cucurbita moschata20%, la de mayor aceptabilidad. Las cuales fueron llevatia
laboratorio para analizar las caracteristicas figjogémicas y microbioldgicas lo que
se pudademostra

Andlisis solicitado por: YiseniaJaramillo y Alberto Macay

Numero de muestras Tres

Tipo de muestras:MERMELADA.

Recepcion y caracteristicastas muestras se receptaron en envases plasticos.
Muestra: Volumen aproximado 300 ml

Codificacién de la muestra:M1 / M2 / M3

Fecha de recepcién dé&a muestra: 22 de abril del 2013

Fecha de entrega de los andlisi7 de junio del 2013

ANALISIS SOLICITADOS

Descripcién Método
Humedad Secado por estufa
Cenizas Calcinacion
Carbohidratos g/100g Célculo por diferencia
Recuento de mohos y levaduras Método AOAC 997.02
Recuento de coliformesB. coli Método AOAC 991.14
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9.6.1.RESULTADO DE ANALISIS MICROBIOL

OGICOS

Parametros . Muestras
. Unidad

Analizados M1 M2 M3
Humedad % 40,30 40,32 40,29
Cenizas % 0,37 0,31 0,30
Carbohidratos % 58,54 58,60 58,54
pHT 20 °C - 3,41 3,46 3,43
°Brix °Brix 65 68 68
Recuento de mohos UFC/ ml
Recuento de levaduras UFC/ ml
INTERPRETACION DE RESULTADOS DE LOS AN ALISIS

MICROBIOL OGICO DE LAS MERMELADA DE ZAPALLO - MARACUYA
Cuaurbita pepo al 20%, Cucurbita maxima al 20%,
moschata20%, LA DE MAYOR ACEPTABILIDAD.

Cucurbita

Parametros Unidad Muestras Analisis estadistico
Analizados M1 M2 |M3 |Sumatoria | Promedio | Varianza|D. E.
Humedad % 40,30 | 40,32]| 40,29 120 91 40 30 25510 | 0.02
Cenizas % 0,37 | 0,31 | 0,30 0.98 0.33 15x10° | 0.04
Carbohidratos % 58,54 | 58,60 58,54 175.68 5856 12x10° | 003
pPHT 20 °C ~ | 341 13461343 453 343 | 6,5x10° | 0,03
°Brix °Brix 65 68 68 201 67 3 173
Recuento de UFC/ 0 0 0

mohos mi -- -- - -
Recuento de UFC/ 0 0 0

levaduras mi -- -- - -
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Porcentaje de parametro microbiolégico
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9.6.1.2. INTERPRETACI ON DE LOS RESULTADOS
ESTADISTICOS DE LOS ANALISIS MICROBIOL OGICOS DE
LA MERMELADA DE ZAPALLO -MARACUY A, Cucurbita pepoal 20%,
Cucurbita maxima al 20%, Cucurbita moschata20%, LA DE MAYOR
ACEPTABILIDAD.

Se observ@que la M1 que correspondeCurcubita pepoal 20% de sacarosa, la
humedad fue de 40,32%; obteniendo una ceniza del 0,37%inccarbohidrato de
58,54; y un pH 20°C 3,41; a una concentracion de 65 °Brix. Sin presencecdento

de mohos, ni recuento levaduras.

En la M2 que e€urcubita maximal 20%, se obsekvque la humedad es de 40,32%;
la ceniza el 0,31%, el 58,60 de carbohidrato, ypthi 20 °C de 3,46; con una
concentracion de 68 °Brix, sin recuento de mohevaduras.
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En la M3que corresponde @urcubita moschatal 20%se obser$ que la humedad
fue de 40,29% y la ceniza del 0,30%; el cabohidrato del 58,54; pHri 20 °C de
3,43; y la concentracion del 68 °Brix; sin recuento de mohos ni levadura. Lo que

significa que si hay diferencias estadisticas en los analisis micégiok.

10. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
10.1 CONCLUSIONES

x  Se elabor6 mermelada con tres variegae zapalld maracuya a tres niles
de sacarosa, (20%.30%,40%8,unedulcorante calérico y es apto para que sea

consumido por las persona,sin adicionar ningun preservante quimico

x Se prepararon tres diferentes formulaciones del 20%, 30%, 40%, de sacarosa,
y se realiz6 pruebas de degustacion aplicando un test paldeestala
formulacién de mayor aceptabilidad, por parte del panel sensorial; siendo la
formulacion 20% de sacarosa con las tres variedades de zapallo, la de mayor
aceptabilidad. Resultados verificados por andlisis estadisticos, prueba de

Friedman.

x Se de¢rmind el analisis quimico y microbiolégico ldestres formulaciones;
que obtuvieron la mayor aceptacién en el panel sensogdianteds analisis
de °Brix, PH, humedad, ceniza, carbohidrato, y recuento de mohos y levadura.
Lo que se observo un produ@decuado para el consumo humano y con un

gran valor energético.
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10.2 RECOMENDACIONES

Dentro de las recomendaciones estan lagsesites:

x  Que la mermelada de zapallmaracuy&e consuma con mayor frecuengia
gueesun productoinnovador y cuenta con excelente bene§og mismo que

puede ser consumido por su valor nutricional.

x Que sautilicela mermelada descrita con el 20% de sacarosa en las tres especies
de cucurbitaceas estudiada y mezclada con el jugo de la puiparaeuyd/a

gue es un rico nutriente.
x Que la elaboracion del producto se debaplicar las buenas practicas de
manufactura e el proceso para contribuir el aseguramiento de la produccién

de alimentos saludables e inocuos para el consumo humano.

x Que sedebe estudiar el uso de bioconservadores y asi determinar la vida util

del producto
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11. PROPUESTA
TITULO : Elaboraciérde Mermeladale Zapallgi Maracuya Al 20%ge Sacarosa

JUSTIFICACION

Aprovechar lgproduccion de zapallo con tres especies y la pulpa de maracula,
elaboracion de un producto que combine las propiedades nutricionales de ambos
alimentos en un producto mucho mas atractivo al consumo como es la mermelada,
gue en general, es un alimento muy apreciado porttpo de consumidores. Ademas
aprovechael zapallo ya que es una calabaza comun en nuestro medio, haciendo un

producto procesado en forma de mermelada.
FUNDAMENTACION

La preparacion de mermeladas ha pasado de ser un proceso casero, para convertirse en

una importante actividad de la industle procesamiento de frutas.

La conservacion de este producto se basa en las caracteristicas de las materias primas
que se emplean y los varios efectos que se ejercen sobre los microorganismos

potencialmente deteriorantes de las mermeladas.

En primer lugar la materia prima empleada son las frutas, y estas en su mayoria se
caracterizan por ser acidas con un valor de pH que oscila entre 2,8 a 3,8. Esta propiedad
limita el desarrollo de microorganismos (Mas) patdgenos, siendo las mermeladas
ata@bles por hongos y levaduras.

En segundo lugar, el tratamiento de concentracion se hace a temperaturas que pueden
variar. Este tratamiento térmico elimina de manera importante formas vegetativas de
Mas y la mayoria de esporuladas.

Un tercer efecto consaante es la alta concentracion de sélidos solubles que alcanza

el producto final. La alta presion osmética que presenta un producto con 65 a 68 % de
sélidos solubles 6 °Brix, impide el desarrollo de MOS.

Las formulas de fabricaciotel productoestan con#tuidas por varios factores que
contribuyen, estos juntos, a lograr las cualidades peculiares del producto terminado.
Estos factores son:

Solidos solubles del producto terminado (expresados como °Brix)
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El 6ptimo de azucar invertido
Acidez total y el pHiel producto.

MISION

La misi-n d¢&i mneestnigatadaden la faliticacion de mermeladagal

con frutas comaapallo, maracuydendulzadason sacarosa a tres niveles

VISION

La visidon del negocio es a futuro ya que la meta sera llegar dentro de 5 afios cubriendo la
demanda existente del medio social en un 50 %, logrando asi una mayor demanda del

producto que permita la industrializacién del mismo.

PRODUCTO

Mer me | ¥ijtum@& sefd considerada una industria innovadora con su producto
principal de mermeladas de frutas frescas y seleccionadas endulzadas con edulcorante
denominadasacarosacon la garantia principal de ofrecer al consumidor un producto de

calidad, con buen saharatural y sin aditamentos quimicos
OBJETIVO GENERAL

x Elaboracion de mermelada de zapdllonaracuyaal 20%, 30%, 40% de

sacarosa
OBJETIVOS ESPECIFICOS

x Determinar el porcentaje 6ptimo dacarosa en la elaboracion de mermelada
de zapalloT maracuya mediante la aceptacion del panel sensorial en
porcentajes.

x Determinar el pH y el % de pectina adecuado para el proceso Optimo de
gelificacién en la elaboracion de mermelada.

x Crear una marca que permita reconocer y recordar la buena calidad e

innovacionde los productos de la empresa
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UBICACION SECTORIAL Y FiSICA

LOCAL

La empresa estara ubicada en una zona adecuada y retirada del centro de la ciudad;

para lo cual se necesita un inmueble distribuido en 3 areas: una oficina para las labores

de Administra®n y almaceén, un espacio para guardar los insumos y una cocina

(Area de produccion). Esta Ultima necesita calderas para procesar la mermelada a una

temperatura especifigaen las cantidades necesarias.
DISENO DE LA PLANTA

Desechos
Solidos
Almacén Almacén
Producto Bodega Frio
Terminado
Laboratorio vy e
de Parqueaderos
Proceso Oficinas
Calidad [E L
Mesones
Bafios
v Entrada
Vestidores
Yisenia & Macay201
REGISTROS
A La empr esa de bonstitaidatcano pefsona joriitame nt e
A Es necesario contar con Registro Sani
A EI | ocal debe contar con |l a |licencia

su aviso o cartel del negocio en la via publica
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1 administrador: responsable de la ggon administrativa y financiera de la

empresa, asi como de organizar y dirigirproceso de abastecimierde insumos.

También spervisa el proceso productivo.

1 asesor contable a tiempo parciakncargado de realizar las operaciones y
tramites contalels de la empresa.

1 operario: dedicado a la fabricacion de los productos, dguisicion de los
insumos, la supervision de la produccion y el control de calidad.

FACTIBILIDAD

Nuestra investigaciones factible porquse dara a conocer a la colectividad p&
futuros colegas diedole profesional la importara de innovar productos nuevos con
la materia prima del sector agropecuargopretodo cuidar las catacistica propias
de dichos productque se desea tener en el producto fifiad. la vez generduente

de empleo.
DESCRIPCION DE LA PROPUESTA

Este negocio consiste en la elaboracién y comercializacion de mermelada dei zapallo
maracuya. La ventaja de este producto es que el zdpatlaracuya proviene de
cultivos del sector agropecuario; adent@asnermelada elaborada con este fruto es de
excelente calidad, exquisito sabor, agradable olor y textura, y altamente nu@ativo.
sus diferentes niveles de sacardsarantiando la seguridad déa calidad de los
insumos y productos terminados.

Para b cual deberemosatar con buenas practicas de manufactura (cuidado e higiene
en el manejo de los materiales e ingredientésdeguir la hnovacién constante a
través de la producciémle mermeladas con otros frutasiundos del sector
agropecuario.

Es recesario alcanzar un grado 6ptimo de calidad para satisfacer los requerimientos y

expectativas de los clientes.

Oportunidad: existe tendencia al consumo de productos naturales, libres de
preservante y de alto contenido alimenticio. La fruta empleada@sgée natural y

posee gran cantidad de vitaminas.

Asimismo, el proceso de produccion esta vinculado a practicas amigables con el medio

ambiente.
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Diferenciacion: elaboracion semi industrial de mermeladas utilizando frutos
naturales.
Presentacion:la mermehda es envasada en frascos de vidrio con un empaque

sencillo, atractivo, facil de llevar y que mantienen intactas las cualidades del producto.

IMPACTO

La importancia social del tema es preponderpatesu gran impacto social yglado

de aceptabilidadya que esté involucrada directamente la vida humana, la estabilidad
dinamica de la naturaleza y por ultimo la sostenibilidad de los proyectos productivos,
sean estos agroindustriales, industriales

La necesidad de comercializar productos alimenticiosdnacidos con el paso del
tiempo igual que el desarrollo industrial lo cual ha obligado a buscar nuevas
alternativas, métodos , técnicas y maquinarias que simplifiquen procesos, en este caso
la elaboracién de mermeladas con frutos del sector agropeclaripge se busca es
mantener la calidad del producto y disminuir el tiempo de produccion, de igual forma
reducir el gasto con un costo accesible. Los materiales que van a estar en contacto con

el producto deben tener un alto grado alimenticio.

CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES

ACTIVIDADES DIC ENER FEB MAR
1123|412 |3|4|1|2[3|4]|1]2]|3]4
Inicio del proyecto
Construccion de la planta X | X | X | X]|X|X
Instalacion de servicios basicos X | X
Elaboracion del producto X | X
Realizacion del andlisis sensorial X

Realizacion de analisis
bromatoldgicos

Marketing del producto X

Lanzamiento para la venta del
producto

Yisenia & Macay2013
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PRESUPUESTO
La siguientepropuesta tiene una inversion que corresponde a una produccion mensual

de 500 tarrinas de 250gr cada uno.

Concepto Inversion Inicial
Infraestructura $15,000
Maquinarias 5,000
Herramientas Diversas 300
Mobiliarios 2000
Gastos Preperativos 1000
Capital de Trabajo ( Materiales y Mano de Obra Direct 2000
Costos Indirectos de Operacion 2500
Total $27,800

Yisenia & Macay2013

Si se considera un precio de $1,00, y la venta de 6000 tarrinas de 250 g anuales se
estima unaentabilidad anual de aproximadamente 30% para el primer afio. Con esto
datos, se calcula que la inversibn se recuperaria en tres afios, incrementando la

produccion a 12,500 tarrinas anuales en los dos afios siguientes.
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12. PRESUPUESTO

El presupuesto de la investigacion se basa en el siguiente cuadro:

I(IZ\IOSTJ(;/IE(;DST © Unidad | Cantidad u\rfiiloriro \{gtlglr
MATERIA PRIMA

ZAPALLO kg 9 2.25 25,.25
MARACUYA kg 120 0.13 15.60
SACAROSA Kg 4 0.50 4.50
PECTINA Gr 15 1,00 15.00
AGUA bidén 2 1,25 2,50
SUBTOTAL 1 $62,85
MATERIALES Y SUMINISTRO

GAS 1 2,60 2,60
TARRINAS 10 0,20 2,00
CUCHARAS 10 0,15 1,50
LICUADORA 1 35,00 35,00
COCINA INDUSTRIAL 1 60,00 60,00
BRIXOMETRO 1 120,00 120,00
PHMETRO 1 130,00 130,00
CUCHILLO 2 4,50 9,00
MANDILES 2 10,00 20,00
GUANTES 2 1,00 2,00
BALANZA 1 85,00 85,00
ANALISIS BROMATOLOGICOS 350,00 350,00
SUBTOTAL2 $817,10
IMPREVISTO 5% 40,85
TOTAL1+2 $857,95

Latotalidad del presupuesto de la investigacion fue financiada por los autores de la

tesis.

Elaborado por: Jaramillo & Macay 2013
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13. CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES

MESES
ACTIVIDADES DIC ENER FEBR MAR ABR MAY JUN JUL AGOST [ SEPT | OCT
2|3 2|3 2]3 2 2[3]4 23/ 4[1]2]3 1] 2 1]2[3[1]2
Revision e inicio de la tesis
Revision de la introduccion, justificacion, x| %
objetivos
Revision de la introduccidn, justificacion,
objetivos
Realizacion del marco tedrico X
Revision del marco teérico X
Realizacion del disefio metodolégico X
Revision del disefio metodoldgico X
Elaboracién del producto X
Realizacion del analisis sensorial
Tabulacion de los promedios del andlisis x| x
sensorial
Presentacion de resultados, andlisis e X X
interpretacion.
Realizacion de analisis bromatoldgicos X| X| X
Realizacion de conclusiones y recomendacion X
Realizacion de bibliografia X
Realizacion de la parte referencial
Entrega de borradores X
Realizacion de correccion de la tesis X
Realizacion de correccion de la tesis
Realizacion de correccion de la tesis X1 X X
Presentaciorde correccién de la tesis X| X
Defensa de tesis X

Elaborado por: Jaramillo & Macay2013
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ANEXO 1. FICHA DE ACEPTABILIDAD DEL ANALISIS
SENSORIAL

UNIVERSIDAD TECNICA DE MANABI

FACULTAD DE CIENCIAS ZOOTECNICAS
CARRERA EN INGENIERIA INDUSTRIAS AGROPECUAR [AS

ANALISIS SENSORIAL

Hemos elaborado una mermelada de zapatlaracuya a tres niveles de sacarosa y tres
variedadzapallo y queremos evaluar las caracteristica organolépticas por ello solicitamos su
colaboracién sincera y ética “para establecer la mejor formulacién y proceder analisis
microbioldgico.

GRACIAS POR SU AYUDA

SABOR:

Me disgusta mucho Me gusta mucho
OLOR:
I I
I I
Me disgusta mucho Me gusta mucho
|COLOR: |
IMe disgusta mucho Me gusta mucho |
TEXTURA:
I I
Me disgusta mucho Me gusta mucho !

APARIENCIA GENERAL:
I I
Me disgusta mucho Me gusta mucho

COMENTARIOS:
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ANEXO 2: TABLAS DE RESULTADOS DE EVALUACION
SENSORIAL DE MERMELADA Cucurbita maxima CON EL
20%,30%, 40% DE SACAROSA.

ANALISIS DEL SABOR DE LA MERMELADA Cucurbita maxima MARACUY A
CON 20%,30%,40% DE SACAROSA
TOTAL | TOTAL
CATADOR 20% R 30% | R 40% R TRAT RANGO
1 11,2 1| 10,8 2 10,2 3 32,2 6
2 12,7 3| 129 1 13,3 2 38,9 6
3 12,2 2| 12,8 3 12 1 37 6
4 10,3 3| 10,5 1 10,9 2 31,7 6
5 12,5 1 6,7 2 5,9 3 25,1 6
6 12 2 5,6 3 12,4 1 30 6
7 8,9 1 9,4 2 10,3 3 28,6 6
8 13 25| 12,8 1 13 2,5 38,8 6
9 4.5 3 4,7 2 4,6 1 13,8 6
10 6,4 2 9,8 3 5,6 1 21,8 6
Total 103,7 20,5 96| 20 98,2 19,5 297,9 60
Rango 420,25 400 380,25
Cuadrado
xR | 1200,5
Promedio 10,37 9,6 9,82
. legl de. Valor tabular Valor
significancia calculado
0,05 6,20 0,05NS

Autores: Jaramillo & Macay 2013
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ANALISIS DEL COLOR DE LA MERMELADA Cuaurbita maxima- MARACUY A
CON 20%,30%,40% DE SACAROSA

TOTAL TOTAL
CATADOR 20% R 30% R 40% R TRAT RANGO
1 11,2 1 11,1 2| 10,3 3 32,6 6
2 12,7 3 12,8 1| 13,2 2 38,7 6
3 12,2 2 12 3| 11,7 1 35,9 6
4 10,3 3 11,7 1 11 2 33 6
5 12,5 1 9,5 2 7,8 3 29,8 6
6 12 2 11,4 3 8,3 1 31,7 6
7 8,9 1 8,3 2 9,2 3 26,4 6
8 13 15 12,8 3 13 15 38,8 6
9 45 3 9,5 2| 115 1 25,5 6
10 6,4 2 3,4 3| 10,3 1 20,1 6
Total 103,7 19,5 102,5 22| 106, 18,5 312,5 60
3
Rango Cuadrado 380,25 484 3422
5
xR | 1206,5
Promedio 10,37 10,25 10,6
3
Nivel De Valor Valor
Significancia Tabular Calculado
0,05 6,20 0,65V

Autores: Jaramillo & Macay 2013
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ANALISIS DEL COLOR DE LA MERMELADA Cuaurbita maxima- MARACUY A
CON 20%,30%,40% DE SACAROSA

TOTA | TOTAL
CATADOR 20% R 30% R 40% R L RANG
TRAT ®)
1 11,2 1 11,1 2 10,3 3 32,6 6
2 12,7 3 12,8 1 13,2 2 38,7 6
3 12,2 2 12 3 11,7 1 359 6
4 10,3 3 11,7 1 11 2 33 6
5 12,5 1 9,5 2 7,8 3 29,8 6
6 12 2 11,4 3 8,3 1 31,7 6
7 8,9 1 8,3 2 9,2 3 26,4 6
8 13 1,5 12,8 3 13 1,5 38,8 6
9 4,5 3 9,5 2 11,5 1 25,5 6
10 6,4 2 3.4 3 10,3 1 20,1 6
Total 103,7 19,5| 102,5| 22 106,3 18,5| 312,5 60
Rango Cuadradc 380,25 484 342,25
xR | 1206,5
Promedio 10,37 10,25 10,63
Nivel De Valor
Significancia Valor Tabular Calculado
0,05 6,20 0,65V

Autores: Jaramillo & Macay 2013

98




ANALISIS DE LA TEXTURA DE LA MERMELADA Cuaurbita maxima-
MARACUY A CON 20%,30%,40% DE SACAROSA

TOTAL
CATADOR 200 | R | 39| R |40%| R | TOTAL | RANG
% TRAT o
1 13 3] 8,2 2 9,2 1 30,4 6
2 13,1 1] 12, 2| 13,2 3 38,8 6
5
3 12,5 2| 13, 3] 13,2 1 39,5 6
8
4 12,8 21 12, 3 13 1 38,5 6
7
5 12,6 3] 34 2 6,5 1 22,5 6
6 14,4 1| 7,9 3] 11,8 2 34,1 6
7 10,5 251 94 1| 10,5| 2,5 30,4 6
8 13 15| 12, 3 13| 1,5 38,8 6
8
9 5 3] 54 2 6,7 1 17,1 6
10 6,3 1 11 2 5,6 3 22,9 6
Total 113,2 20| 97,| 23| 102,| 17 313 60
1 7
Rango Cuadrado 400 529 28
9
xR | 1218
Promedio 11,32 9,7 10,2
1 7
Nivel De Valor Valor
Significancia Tabular Calculado
0,05 6,20 1,80NS

Autores: Jaramillo & Macay 2013
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ANALISIS DE APARIENCIA GENERAL DE LA MERMELADA Cuaurbita maxima
- MARACUYA CON 20%,30%,40% DE SACAROSA

TOTAL
30 TOTAL
0, 0
CATADOR 20% R % R | 40% R TRAT RACI)\IG
1 13,3 3| 10, 2] 111 1 34,6 6
2
2 13,2 1| 12, 2| 133 3 39,1 6
6
3 12,6 15| 12, 3| 12,6 1,5 37,7 6
5
4 12,8 21 12, 3| 11,5 1 36,8 6
5
5 14,5 1| 3,6 2 7,3 3 25,4 6
6 12 3] 13, 2 14 1 39,8 6
8
7 8,5 1 11 3 8 2 27,5 6
8 13,2 3| 12, 2 13 1 38,7 6
5
9 12 2] 11 3| 10,8 1 33,8 6
10 10,2 1| 53 2 9,8 3 25,3 6
Total 122,3 18,5| 105| 24| 111, 17,5 338,7 60
4
Rango Cuadrado 342,25 576 306,2
5
xR | 12245
Promedio 12,23 10, 11,1
5 4
Nivel De Valor Valor
Significancia Tabular Calculado
0,05 6,20 2,45NS

Autores: Jaramillo & Macay 2013
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ANALISIS DEL SABOR DE LA MERMELADA Cuaurbita maxima- MARACUY A
CON 20%,30%,40% DE SACAROSA

TOTAL | TOTAL
CATADOR 20% R | 30% R 40% R TRAT RANGO
1 13,2 3 9,6 1 6,7 2 29,5 6
2 124 1 13 2 136 3 39 6
3 10,5 3 13,7 2 13,3 1 37,5 6
4 10,5| 3 13,6 1 3,7 2 27,8 6
5 13| 3 6,5 2 11 1 30,5 6
6 145 2 4,2 1 12,9 3 31,6 6
7 125| 2 7,8 1 12 3 32,3 6
8 13| 3 12,8 2 13 1 38,8 6
9 125 1 12| 25 12,6 2,5 37,1 6
10 9,7 3 2,6 1 12,8 2 25,1 6
Total 121,8| 24| 95,8 155| 111, 205 329,2 60
6
Rango Cuadrado 57 240,2 420,2
6 5 5
xR | 1236,5
Promedio 12,18 9,58 11,1
6
.N'\.’?l De_ Valor Tabular Valor Calculado
Significancia
0,05 6,20 3,65NS

Autores: Jaramillo & Macay 2013
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ANALISIS DEL SABOR DE LA MERMELADA Cuaurbita maxima-
MARACUY A CON 20%,30%,40% DE SACAROSA

TOTA
CATADOR 20% | R | 30% R 21/8 R L I;rgl-\ll-élé)
TRAT

1] 11,5 2 122 1 52| 3 28,9 6
2| 145| 1 11,2 2 44| 3 30,1 6
3 1,8 3 56| 1 8| 2 15,4 6
4 93| 1 134| 3 35| 2 26,2 6
5| 13,8] 1 10,5 2 16| 3 25,9 6
6 11| 1 9,7, 2 10,9| 3 31,6 6
7 57| 3 71| 1 13| 2 25,8 6
8 12| 1 10| 2 57| 3 27,7 6
9| 134| 2 41| 1 49| 3 22,4 6
10| 12,2 3 76| 2 31 1 22,9 6

Total 105, 18| 91,4| 17| 60,3| 25 256,9 60

2
Rango Cuadrado 32 289 625
4
xR | 1238
Promedio 10,5 9,14 6,03
2
ivel De Valor
SigNnificancia Valor Tabular Calculado
0,05 6,20 3,80
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Autores: Jaramillo & Macay 2013

ANALISIS DEL OLOR DE LA MERMELADA Cuaurbita maxima- MARACUY A
CON 20%,30%,40% DE SACAROSA

CATADOR 20% | R | 30% R | 40% R TT%TA'\A.‘I.L gglzél(‘)

1 4,5 1 4,7 2 10 3 19,2 6
2| 1:45] 2 9,6 3| 57 1 29,8 6
3| 13,6 3 8,2 1| 4.2 2 26 6
4 8,2 3 8,6 2| 5,6 1 22,4 6
5 11 2 6,6 3| 18 1 19,4 6
6| 145 1 12,9 2| 131 3 40,5 6
7 5 1 8,6 3| 11,7 2 25,3 6
8| 145| 3 11,5 1) 7,7 2 33,7 6
9| 138| 1 10,3 2| 9,6 3 33,7 6
10 9,8 3 10,5 2| 87 1 29 6

Total 109,4| 20 91,5 21| 781 19 279 60

Rango Cuadrado 400 441 361

xR | 1202

Promedio 10,94 9,15 7,81
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Nivel De Valor Tabular Valor Calculado
Significancia

0,05 6,20 0,2Ns

Autores: Jaramillo & Macay 2013

Autores: Jaramillo & Macay 2013
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e —

A A-ATFN AL\

AINABISI S BE G REEX PERA B RN ERRE CAR R R MARAC U Y A

MARACIHRIEEK 569 469% e HERRERROSA

30 0 TODAAL TOTAATAL
CATADOR W6 || R R 3C‘Vq)/( R R 4100(5}0 R TRRAT| RANRZOIGO
1| 11| 1| 14@6| 2| 2| 186, 3 21,211 6| 6
2| 13| 2] B9l | 1| |59 3 Lo 218 | 6
3 Il 21 Pt 3] °] 23] % <9234 °l 6
B TS A A W £ 3 ) A
Bl 12589 1| - 5,7‘3 2| ¢ 29| 3 <341 °l 6
B teps 2] >ttglg[ S 3 [t39 ¢ 24,310 6l 6
6 iP5 21 385 3 15 3 20815 6] 6
8| 12,4 1 10,19 | 2 13 3 35,5 6
9| 1444| 3| 19,818 2| 2| 47, 3 27,33,8 6| 6
10| 115 3 5,3 2 74 1 24,2 6
Total S| 120,7] 19 4581,23 21 |60 81&% 20 39,983 ©160
2
Rango Cuadrado  J| 144]36] 4] S8{¢hg1]| 1] 3.7 409 SU,1 ©
10 99| 1| 1| 95 2 9 3 28,4 6
¥oral | 12826 18,5| 94, 19,5| 80,| 22 282 60
Promedio 12,0 8.12p 8,18
Rango Cuadrado 2 342,2 380,2 48
Nivel De Valor Tabu®ar ValorXQalculado?
* R sjynificancia 1206,
0.05 9 B 20 n b NS
Promedio——— 10,66 9l4 =F 8.0
5 9
Nivel De Valor Tabular Valor Calculado
Significancia
0,05 6,20 0,65N\S

Autores: Jaramillo & Macay 2013
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ANALISIS DE APARIENCIA GENERAL DE LA MERMELADA Cuaurbita
maxima- MARACUY A CON 20%,30%,40% DE SACAROSA

TOTAL | TOTAL
CATADOR 20% R 30% | R | 40% R TRAT | RANGO
1 11 3| 11,1 2 5,6 1 27,7 6
2| 13,2 1 9,3 2 49 3 27,4 6
3 3,6 2,5 7,2 1 3,6 2,5 14,4 6
4| 10,1 2| 12,3 3 4,2 1 26,6 6
5| 145 3 6,2 2 2,2 1 22,9 6
6| 14,5 2| 115 1 3,1 3 29,1 6
7 9,5 3| 10,2 2| 139 1 33,6 6
8| 13,5| 25| 11,9 1| 13,5 25 38,9 6
9| 145 3| 11,2 2| 12,2 1 37,9 6
10| 134 2 8,7 1) 11,9 2 34 5
Total 117,8 24| 99,6 17| 75,1 18 292,5 59
RangoCuadrado 576 289 324
xR | 1189
Promedio 11,78 9,96 7,51
.N'\./(.el De_ Valor Tabular Valor Calculado
Significancia
0,05 6,20 -1,1NS

Autores: Jaramillo & Macay 2013
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ANEXO 3: TABLAS DE RESULTADOS DE EVALUACION
SENSORIAL DE MERMELADA Cucurbita moschata CON EL
20%,30%, 40% DE SACAROSA.

ANALISIS DEL OLOR DE LA MERMELADA Cuaurbita moschata
MARACUY A CON 20%,30%,40% DE SACAROSA

TOTAL TOTAL
CATADOR 20| R | 30% | R |40%| R TRAT RANGO
1| 145 1] 129 2| 13,1 3 40,5 6
2 5 3 8,6 1) 11,7 2 25,3 6
3| 145 2| 11,5 3 7,7 1 33,7 6
4| 13,8 3| 10,3 1 9,6 2 33,7 6
5 9,8 1] 105 2 8,7 3 29 6
6 6,9 2| 12,3 3 5,9 1 25,1 6
7| 14,2 1 6,4 2 14 3 34,6 6
8| 13,2 2| 12,3 1| 10,7 3 36,2 6
9| 125 3| 13,2 2| 12,2 1 37,9 6
10| 145 2 12 3 2,5 1 29 6
Total 118,| 20 110, 20| 96,1| 20 325 60
9
Rango Cuadrado 40 400 400
0
xR | 1200
Promedio 11,8 11 9,61
9
Nivel D Valor
Signif(iacaniia Valor Tabular Cal?ucl)ado
0,05 6,20 0,0NS

Autores: Jaramillo & Macay 2013
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ANALISIS DEL COLOR DE LA MERMELADA Cuaurbita moschata MARACUY A
CON 20%,30%,40% DE SACAROSA

TOTAL | TOTAL
CATADOR 20% R 30% R 40% | R TRAT RANGO
1 12,5 1| 11,2 2| 13,1 3 36,8 6
2 7,6 3 6 1| 11,7 2 25,3 6
3 12,4 2| 10,1 3 7,7 1 30,2 6
4 14,4 3 9,7 1 9,6 2 33,7 6
5 11,5 1 5,3 2 8,7 3 25,5 6
6 10,7 2| 95 3| 59 1 26,1 6
7 13,2 1| 6,3 2 14 3 33,5 6
8 14,5 15| 14,5 15| 10,7 3 39,7 6
9 12,1 3| 13,3 2| 12,2 1 37,6 6
10 14,5 2| 11,5 3 2,5 1 28,5 6
Total 123,4 19,5 974 20,5| 96,1| 20 316,9 60
Rango Cuadrado 380,25 420,25 400
xR | 1200,5
Promedio 12,34 9,74 9,61
.N'\.’(.EI De. Valor Tabular Valor Calculado
Significancia
0,05 6,20 0,05NS

Autores: Jaramillo & Macay 2013
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ANALISIS DE LA TEXTURA DE LA MERMELADA Cuaurbita moschata
MARACUY A CON 20%,30%,40% DE SACAROSA

30 TOTA | TOTAL
CATADOR 20% R o R 40% R L RANG
0 TRAT 0
1 14,5 3| 13, 2| 12,2 1 40,6 6
9
2 6,4 1| 8,8 2| 12,1 3 27,3 6
3 13,9 21 13, 3] 11,6 1 38,7 6
2
4 12,2 2| 8,2 3 9,7 1 30,1 6
5 9,9 3| 95 2 9 1 28,4 6
6 2,4 1| 3,4 3 6,5 2 12,3 6
7 11,2 2| 6,4 1| 13,2 3 30,8 6
8 13,8 1| 14, 25| 14,5 2,5 42,8 6
5
9 13,4 3] 13, 2| 12,5 1 39,6 6
7
10 14,5 1| 4,6 2| 11,4 3 30,5 6
Total 112,2| 19| 96, 22,5| 112, 18,5 321,1 60
2 7
Rango Cuadrado 36 506,2 3422
1 5 5
xR | 1209,
5
Promedio 11,22 9,6 11,2
2 7
.N'Y?I De_ Valor Tabular Valor Calculado
Significancia
0,05 6,20 0,95NS

Autores: Jaramillo & Macay 2013
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ANALISIS DE APARIENCIA GENERAL DE LA MERMELADACuaurbita
moschata MARACUY A CON 20%,30%,40% DE SACAROSA

TOTA | TOTAL
CATADOR 20% | R | 30% R 40% R L RANG
TRAT O
1 14,5 3| 115 2 3,1 1 29,1 6
2 9,5 1| 10,2 2| 139 3 33,6 6
3 13,4 2] 11,9 3| 135 1 38,8 6
4 14,5 2| 11,2 3| 12,2 1 37,9 6
5 134 1 8,7 21 11,9 3 34 6
6 2,5 3 3,6 2 7,3 1 13,4 6
7 10 1 6,5 3| 13,6 2 30,1 6
8 14,5 3| 145 15| 14,5 1,5 43,5 6
9 12,9 2| 145 3| 13,6 1 41 6
10 12,5 1 9,8 2 8 3 30,3 6
Total 117,7|) 19| 102, 23,5 111, 17,5 331,7 60
4 6
RangoCuadrado 36 552,2 306,2
1 5 5
xR | 1219,
5
Promedio 11,77 10,2 11,1
4 6
.N'\.".al De. Valor Tabular Valor Calculado
Significancia
0,05 6,20 1,95NS

Autores: Jaramillo & Macay 2013
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ANALISIS DEL SABQR DE LA MERMELADA Cuaurbita moschata
MARACUY A CON 20%,30%,40% DE SACAROSA
30 40 TOTAL | TOTAL
0,
CATADOR 20% | R % R % R TRAT RANGO
10,
1] 11 3197 1 9 2 31,6 6
21 5,7 1171 2 13 3 25,8 6
3| 12 3] 10 2 5,7 1 27,7 6
4| 134 3 | 4,1 1 49 2 22,4 6
5/ 122| 3 17,6 2 3,1 1 22,9 6
Po6| 6,9 2131 1 11 3 21 6
13,
71 10 2164 1 2 3 29,6 6
10,
8| 13 3112 2 2 1 35,2 6
13, 13,
91 125 1| 1 2 2,5 2 2,5 38,9 6
12, 12,
10| 145 | 3 5 1 9 2 39,9 6
85, 98,
Total 111,2| 24 7 15,5 1 20,5 295 60
57 240,2 420,2
Rango Cuadrado 6 5 5
1236,
xR | 5
8,5 9,8
Promedio 11,12 7 1
Nivel De
o ) Valor Tabular | Valor Calculado
Significancia
0,05 6,20 3,65NS

Autores: Jaramillo & Macay 2013
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ANALISIS DEL SABOR DE LA MERMELADA Cuaurbita moschata
MARACUY A CON 20%,30%,40% DE SACAROSA

30 40 TOTA | TOTAL
CATADOR 20% R R R L RANG
% %
TRAT @)
1] 13,2 2 96| 1 | 6,7 3 29,5 6
2| 125 1 78 2 | 12 3 32,3 6
3| 13 25 |12, | 1 | 13 2,5 38,8 6
8
4| 12,5 1 12 3 12, 2 37,1 6
6
5| 97 1 26| 2 | 12, 3 25,1 6
8
6| 11,5 2 12, | 3 | 52 1 28,9 6
2
7| 145 3 11, | 1 | 44 2 30,1 6
2
8| 1.8 1 56| 2 8 3 15,4 6
9| 93 3 13, | 1 | 35 2 26,2 6
4
10| 13,8 3 10, | 2 | 1,6 1 25,9 6
5
Total 111,8| 19,5| 97,| 18| 79,| 22,5| 289,3 60
7 8
Rango Cuadrado 380,2 32 506,2
5 4 5
xR | 1210,
5
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Promedio 11,18 9,7 7,9

7 8
.N'\.'?I De. Valor Tabular Valor Calculado
Significancia
0,05 6,20 1,05NS

Autores: Jaramillo & Macay 2013

ANALISIS DEL OLOR DE LA MERMELADA Cuaurbita moschata
MARACUY A CON 20%,30%,40% DE SACAROSA
CATADOR 20%| R | 30% | R f;'/g R TT%-I:A\ATL ggl-\ll-élb
10,
1/ 11,2 1| 10,8/ 2| 2 3 32,2 6
10,
2] 89| 2| 94| 3| 3 1 28,6 6
3| 13| 3| 12,8/ 1| 13 2 38,8 6
4| 45| 3| 4,7 2| 4,6 1 13,8 6
5 6,4 2| 98| 3| 56 1 21,8 6
6| 45 1| 4,7/ 2| 10 3 19,2 6
71145 1| 96| 3| 57 2 29,8 6
8| 13,6/ 3| 82| 1| 4.2 2 26 6
9| 82| 1| 8,6 2| 56 3 22,4 6
10/ 11| 3| 6,6/ 2| 1.8 1 19,4 6
Total 95,8/ 20| 85,2| 21| 71 19 252 60
40 44
Rango Cuadrado 0 1 361
120
xR | 2

Autores: Jaramillo & Macay 2013
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Promedio

9,58|

| 8,52

7,1

.N|\./.el De. Valor Tabular | Valor Calculado
Significancia
0,05 6,20 0,2NS

ANALISIS DEL COLOR DE LA MERMELADA Cuaurbita moschata
MARACUY A CON 20%,30%,40% DE SACAROSA
TOTAL | TOTAL

CATADOR 20% | R |30%| R [40%| R TRAT | RANGO

1| 125 1/11,1 2|10,3 3 33,9 6

2| 6,8 2| 83 1| 9,2 3 24,3 6

3 13 31128/ 2| 13 1 38,8 6

4| 11,6 2| 9,5 11115 3 32,6 6

5/ 94 1| 34 2/ 10,3 3 23,1 6

6| 11,5 2| 4,6 3 5 1 21,1 6

7 13 3| 89 1| 59 2 27,8 6

8 12 1] 7,1 2| 4,3 3 23,4 6

9| 10,8 21126 3| 45 1 27,9 6

10| 14,5 3| 5,7 2| 3,9 1 24,1 6

Total 115,1] 20| 84| 19|77)9 21 277 60
Rango Cuadrado 400 361 441

xR | 1202
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Promedio 11,51 | 8,4 | 7,79
Nivel De Valor Tabular \I/akl)rd
Significancia Calculado
0,05 6,20 0,2NS

Autores: Jaramillo & Macay 2013

ANALISIS DE LA TEXT}URA DE LA MERMELADA Cuaurbita moschata
MARACUY A CON 20%,30%,40% DE SACAROSA
30 TOTAL | TOTAL
CATADOR 20% | R % R |40%| R TRAT | RANGO
1 13 1| 8,2 2| 92 3 30,4 6
21 105/ 15| 94 3| 10,5 15 30,4 6
3 13| 2,5| 12, 1 13| 25 38,8 6
8
4 5 1| 54 2| 6,7 3 17,1 6
5| 63| 2| 11 3| 5,6 1 22,9 6
6 6 3| 4,6 1] 10,5 2 21,1 6
71139 1| 91 2| 51 3 28,1 6
8| 25| 3| 88 2| 38 1 15,1 6
9] 12,8, 2| 10, 1] 39 3 27,6 6
9
10| 145, 1| 6,8 2 3 3 24,3 6
Total 97,5/ 18| 87| 19| 71,3| 23 255,8 60
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Rango Cuadrado 32 361 529
4
xR | 121
4
Promedio 9,75 8,7 7,13
Nivel De Valor
Significancia Valor Tabular Calculado
0,05 6,20 1,4NS

Autores: Jaramillo & Macay 2013

ANALISIS DE APARIENCIA GENERAL DE LA MERMELADA Cuairbita
moschata MARACUY A CON 20%,30%,40% DE SACAROSA

TOTAL | TOTAL
CATADOR 20| R | 30% | R |40%| R TRAT RANGO
1| 13,3 3| 10,2 2| 111 1 34,6 6
2 8,5 1 11 2 8 3 27,5 6
3| 13,2 2| 125 1 13 3 38,7 6
4 12 2 11 3| 10,8 1 33,8 6
5| 10,2| 3 5,3 2| 98 1 25,3 6
6 11 2| 111 1| 56 3 27,7 6
7| 13,2 3 9,3 2| 49 1 27,4 6
8 52 2 7,2 1| 3,6 3 16 6
9| 10,2} 3| 12,3 2| 4,2 1 26,6 6
10| 145 2 6,2 1] 22 2 22,9 5
Total 111, 23| 96,1| 17| 73,2| 19 280,5 59
2

116




Rango Cuadrado 52 289 361
9
X R !
Promedio 11,1 9,61 7,32
2
Nivel De Valor
Significancia Valor Tabular Calculado
0,05 6,20 2,1NS

Autores: Jaramillo & Macay 2013

ANEXO 4: TABLAS DE RESULTADOS DE EVALUACION
SENSORIAL DE MERMELADA Cucurbita pepo CON EL
20%,30%, 40% DE SACAROSA.

Autores: Jaramillo & Macay 2013
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ANALISIS DEL OLOR DE LA MERMELADA Cuairbita pepo- MARACUY A
CON 20%,30%,40% DE SACAROSA

CATADOR 2o% | R |a0w| R |40% R | TOTAL| RANG
TRAT o
1 8,9 1| 94 2| 10,3 3 28,6 6
2 13 25| 12,8 1 13 2,5 38,8 6
3 4,5 3| 4,7 2| 4,6 1 13,8 6
4 6,4 2| 9,8 3 5,6 1 21,8 6
5 45 1 4,7 2 10 3 19,2 6
6 14,5 3| 9,6 1 5,7 2 29,8 6
7 13,6 1| 8,2 2| 4,2 3 26 6
8 8,2 3| 8,6 2| 5,6 1 22,4 6
9 11 2| 6,6 3| 1,8 1 194 6
10 14,5 1| 129 2| 13,1 3 40,5 6
Total 99,1 19,5| 87,3| 20| 73,9 20,5 260,3 60
Rango Cuadrado 380,25 400 420,25
xR | 1200,5
Promedio 9,91 8,73 7,39
.N'\.'?I De. Valor Tabular Valor Calculado
Significancia
0,05 6,20 0,05NS

ANALISIS DEL COLOR DE LA MERMELADA Cuaurbita pepo- MARACUY A
CON 20%,30%,40% DE SACAROSA
Catador 20%| R 30%| R 40% | R TOTAL TOTAL
TRAT RANGO
1 6,8 3 8,3 2 9,2 1 24,3 6
2 13 2| 12,8 2 13 2 38,8 6
3 11,6 3 9,5 1| 11,5 2 32,6 6
4 9,4 1 3,4 2| 10,3 3 23,1 6
5 11,5 2 4,6 3 5 1 21,1 6
6 13 1 8,9 2 59 3 27,8 6
7 12 3 7,1 2 4,3 1 23,4 6
8 10,8 1| 12,6 3 4,5 2 27,9 6
9 145 3 5,7 2 3,9 1 24,1 6
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10

12,5 1| 11,2 2 3,9 3 27,6 6
Total 115,1| 20| 84,1 21| 71,5| 19 270,7 60
Rango Cuadrado 400 441 361
xR | 1202
Promedio 11,51 8,41 7,15
Siglé\iﬂ‘ieclzziliia Valor Tabular Valor Calculado

0,05

6,20

0.2Ns

Autores: Jaramillo & Macay 2013
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ANALISIS DE LA TEXTURA DE LA MERMELADA Cuaurbita pepo- MARACUY A
CON 20%,30%,40% DE SACAROSA

TOTAL | TOTAL
CATADOR 20% R 30%| R |40% R TRAT | RANGO
1 10,5 25| 94 1] 10,5 2,5 30,4 6
2 13 2|12,8 2| 13 2 38,8 6
3 5 1| 54 2| 6,7 3 17,1 6
4 6,3 3| 11 2| 5,6 1 22,9 6
5 6 3| 4,6 1] 10,5 2 21,1 6
6 13,9 2| 9.1 3| 51 1 28,1 6
7 2,5 1| 88 3| 3,8 2 15,1 6
8 12,8 3| 10,9 2| 3,9 1 27,6 6
9 14,5 1| 6,8 2 3 3 24,3 6
10 14,5 3| 13,9 2| 12,2 1 40,6 6
Total 99 21,5/ 92,7| 20| 74,3 18,5 266 60
Rango Cuadrado 462,25 400 342,25
xR | 1204,5
Promedio 9,9 9,27 7,43

Nivel De Significancia

Valor Tabular

Valor Calculado

0,05

6,20

0,45NS

Autores: Jaramillo & Macay 2013
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ANALISIS DE APARIENCIA GENERAL DE LA MERMELADACuaurbita pepo-
MARACUY A CON 20%,30%,40% DE SACAROSA

CATADOR 20% | R 30% | R 40% | R TOTAL TOTAL
TRAT RANGO

1 8,5 1] 11 2 8 3 27,5 6
2 13,2 3| 12,5 2 13 1 38,7 6
3 12 2| 11 1| 10,8 3 33,8 6
4 10,2 2| 53 1| 98 3 25,3 6
5 11 3| 111 2| 56 1 27,7 6
6 13,2 1] 93 2| 49 3 27,4 6
7 5,2 3| 7,2 1| 36 2 16 6
8 10,1 1]123 2| 4.2 3 26,6 6
9 14,5 1| 6,2 3 2,2 2 22,9 6
10 14,5 2| 115 1| 31 3 29,1 6

Total 112,4| 19| 97,4| 17| 652 24 275 60

Rango Cuadrado 361 289 576

xR | 1226

Promedio 11,24 9,74 6,52

Nivel De Significancia

Valor Tabular

Valor Calculado

0,05

6,20

26NS

Autores: Jaramillo & Macay 2013
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ANALISIS DEL SABOR DE LA MERMELADA Cucubita pepo- MARACUY A CON
20%,30%,40% DE SACAROSA

TOTAL
30 40 TOTAL
CATADOR 20% R % R % TRAT RA(I)\IG
1 12,5 1 78| 2 12 32,3 6
2 13| 2,5 12,8] 1 13| 2,5 38,8 6
3 12,5 2 12 1 | 12,6 3 37,1 6
4 9,7 3 26 2 |12,8 1 251 6
5 11,5 1 12,2| 2 52 3 28,9 6
6 14,5 1 11,2 3 4.4 2 30,1 6
7 1,8 2 56| 3 8 1 15,4 6
8 9,3 3 13,4 2 3,5 1 26,2 6
9 13,8 2 105 1 1,6 3 25,9 6
10 11 3 9,7, 2 |10,9 31,6 6
Total 109,6 20,5(197,8| 19 84 20,5 291,4 60
Rango Cuadrado 420,25 361 420,25
xR | 1201,5
Promedio 10,96 9,78 8,4
.N'\./?I De_ Valor Tabular Valor Calculado
Significancia
0,05 6,20 0,15NS

Autores: Jaramillo & Macay 2013
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ANALISIS DEL SABOR DE LA MERMELADA Cuaurbita pepo- MARACUY A

CON 20%,30%,40% DE SACAROSA

Catador 20% | R 30| R 40% | R TOTAL TOTAL
% TRAT RANGO
1 5,7 1] 71 2 13| 3 25,8 6
2 12 3| 10 1| 57| 2 27,7 6
3| 134 2| 41 3| 49 1 22,4 6
4| 12,2 3| 7,6 2 31 1 22,9 6
5 6,9 2| 31 1 11 3 21 6
6 10 3| 64 1) 13,2 2 29,6 6
7 13 1 12 21 10,2 3 35,2 6
8| 125 31]13,2 1| 13,2 2 38,9 6
9| 145 21125 3] 129| 1 39,9 6
10| 13,2 3| 9,6 2| 6,7 1 29,5 6
Total 113,4| 23| 856| 18| 93,9| 19 2929 60
Rango Cuadrado 529 324 361
xR | 1214
Promedio 11,34 8,56 9,39
Nivel De Significancia| Valor Tabular | Valor Calculado
0,05 6,20 1,4NS

Autores: Jaramillo & Macay 2013
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ANALISIS DEL OLOR DE LA MERMELADA Cuaurbita pepo- MARACUY A
CON 20%,30%,40% DE SACAROSA
TOTAL |TOTAL
CATADOR 20%| R 30%| R 40%| R TRAT RANGO
1 5 1 8,6 2| 11,7 3 25,3 6
2 14,5 3| 115 1 7,7 2 33,7 6
3 13,8 2| 10,3 3 9,6 1 33,7 6
4 9,8 1| 10,5 2 8,7 3 29 6
5 6,9 3] 12,3 1 5,9 2 25,1 6
6 14,2 3 6,4 2 14 1 34,6 6
7 13,2 2| 12,3 3| 10,7 1 36,2 6
8 12,5 3| 13,2 2| 12,2 1 37,9 6
9 14,5 1 12 2 2,5 3 29 6
10 11,2 3| 10,8 2| 10,2 1 32,2 6
Total 115,6/ 22| 107,9] 20| 93,2 18 316,7 60
Rango Cuadrado 484 400 324
xR | 1208
Promedio 11,56 10,79 9,32
.NI\./(.al De_ Valor Tabular valor
Significancia Calculado
0,05 6,20 0,8NS

Autores: Jaramillo & Macay 2013

ANALISIS DEL COLOR DE LA MERMELADA Cuaurbita pepo- MARACUY A
CON 20%,30%,40% DE SACAROSA
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TOTAL
CATADOR 20% R EJ/S R f)"/g R TT%-%‘I_L RA(;\IG
1 7,6 1 6 3| 14 2 27,6 6
2 12,4 31101 2 13 1 35,5 6
3 14,4 21 97 1| 9,7 3 33,8 6
4 11,5 3| 53 2| 74 1 24,2 6
5 10,7 21 95 3| 7,8 1 28 6
6 13,2 3| 6,3 1|135 2 33 6
7 14,5 15| 14,5 15| 14,5 3 43,5 6
8 12,1 31| 13,3 1|13,2 2 38,6 6
9 14,5 21115 3| 9,6 1 35,6 6
10 12,5 31111 2|10,3 1 33,9 6
Total 123,4 23,5/ 97,3 19,5| 113| 17 333,7 60
Rango Cuadrado 552,25 380,25 289
xR | 1221,5
Promedio 12,34 9,73 11,3
Nivel De Significancia| Valor Tabular Valor Calculado
0,05 6,20 2,15NS

Autores: Jaramillo & Macay 2013
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ANALISIS DE LA TEXTURA DE LA MERMELADA Cuaurbita pepoi
MARACUY A CON 20%,30%,40% DE SACAROSA

30 TOTA | TOTAL
CATADOR 20% R % R 40% R L RANG
TRAT O
1 6,4 3| 88 2 121 1 27,3 6
2 13,9 1|13,2 3| 11,6 2 38,7 6
3 12,2 2| 8,2 1 9,7 3 30,1 6
4 9,9 3] 95 2 9 1 28,4 6
5 24 1| 34 2 6,5 3 12,3 6
6 11,2 1| 64 3| 13,2 2 30,8 6
7 13,8 31|14,5 15| 145 4.5 42,8 9
8 13,4 3] 13,7 2| 125 1 39,6 6
9 14,5 3| 4,6 1| 114 2 30,5 6
10 13 3| 8,2 2 9,2 1 30,4 6
Total 110,7| 23| 90,5 19,5 109,7 20,5 310,9 63
Rango Cuadrado 529 380,25 420,25
xR | 1329,5
Promedio 11,07 9,05 10,97
Nivel De Significancia| Valor Tabular Valor Calculado
0,05 6,20 12,95%"

Autores: Jaramillo & Macay 2013
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ANALISIS DE APARIENCIA GENERAL DE LA MERMELADACucurbitapepo-
MARACUY A CON 20%,30%,40% DE SACAROSA
Catador 20% | R 30% | R 40% | R TOTAL | TOTAL
TRAT RANG
O
1 9,5 1 10,2 2 13,9 3 33,6 6
2 13,5 2,5 11,9 1 13,5 2,5 38,9 6
3 14,5 2 11,2 3 12,2 1 37,9 6
4 13,4 3 8,7 2 11,9 1 34 6
5 2,5 1 3,6 2 7,3 3 134 6
6 10 1 6,5 3 13,6 2 30,1 6
7 14,5 2 14,5 2 14,5 2 43,5 6
8 12,9 2 14,5 1 13,6 3 41 6
9 12,5 2 9,8 1 8 3 30,3 6
10 13,3 1 10,2 3 11,1 2 34,6 6

Total 116,6 17,5| 101,1] 20| 119,6 22,5 337,3 60

Rango Cuadrado 306,25 400 506,25

xR | 12125

Promedio 11,66 10,11 11,96

.N'\.".el De_ Valor Tabular Valor Calculado
Significancia
0,05 6,20 1,25NS

Autores: Jaramillo & Macay 2013

ANEXO 4 TABLA DE FORMULAS EMPLEADAS PARA EL ANALISIS
ESTADISTICO MICROBIOLOGICO

Descripcién Métodos
B#
Promedio T_Q
. B -
Varianza Y
Desviacién Estandar D. ¥
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ANEXOS5. FOTOGRAFIA DE LA ELABORACION DE LA
MERMELADA ZAPALLO - MARACUYA A TRES NIVELES DE

SACAROSA
p
Extracciénde la Pulpa @ Maracuya Pelado De Las Tres Variedades De Zapall
Cucurbita Maxima Cucurbita Peno

Cucurbita Moschata

Limpiando la Pulpa @l Zapallo
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