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SUMARIO

La mermelada de remolacha es elaborada a través de la mezcla de la materia
prima con azucar y algunos edulcorantes, este es un método de coccion y

concentracion de la verdura que conlleva un minimo de porcentaje de agua pura.

Los tipos de remolacha para la elaboracion industrial para la investigacion son
Boro F1, Bohan F1 y Avalanche, la Boro F1 es la mas productiva en combinacion de
precocidad, sanidad, calidad y versatilidad en diferentes densidades y temporadas; la
Bohan F1 son remolachas redondas grandes, lisas de buen color externo e interno, sin
anillos blancos y la Avalanche es redonda y el tamafo es de mediana a grande, el

color interno y el externo es blanco.

Los estudios o analisis microbiolégicos lo que buscan es determinar si los
alimentos que estan destinados al consumo humano tienen algun riesgo que ponga en
peligro la salud del consumidor, y conocer exactamente el tipo de contaminacién que
el alimento tiene. Para la elaboracién de mermelada de remolacha, se establecié que
se utilizara 300 libras del cual se quita el 5% del pelado y limpieza dando como
resultado 285 libras de remolacha por cada variedad y dependiendo de la cantidad de
grados Brix que tenga cada variedad al momento de realizar la coccion, se agregara
la cantidad de azucar necesaria para llegar al rango de 64% a 68% de °Brix que
establece las normas COGUANOR. Siendo la variedad Bohan F1 con mejor porcentaje

de rendimiento.

Del andlisis de varianza realizado a los 4 criterios de la evaluacién organoléptica
que corresponde al color, olor, sabor y textura, a la mermelada de remolacha utilizando
tres variedades (boro F1, bohan F1 y avalanche), se determiné que no existe ninguna
variacion en ninguno de los 4 criterios para los penalistas que evaluaron las tres
muestras de mermeladas, haciendo referencia que el olor, color, sabor y textura les

parecio agradable y que no encontraron diferencia en ninguna de las tres muestras.



INTRODUCCION

La mermelada como un suplemento alimenticio es elaborado a base de
conservacion en el que se mezcla la futa o verdura con azucar entre otros ingredientes,
existe una diferencia entre la jalea y la mermelada siendo esta la presencia de frutas

en la mermelada, mientras que en la jalea no se presentan.

La remolacha como materia prima en la elaboracién de mermelada se conoce
cientificamente como Beta Vulgaris perteneciente a la familia botanica de las
Chenopodiaceae, existen tres subespecies de importancia que son la Beta vulgaris
saccharifera o remolacha azucarera, Beta vulgaris esculenta o remolacha forrajera, y
la Beta vulgaris hortensis o remolacha de mesa o ensalada. En Guatemala la

remolacha que se cosecha es la Pablo F1, Boro F1, Bohan F1, Manolo F1, Bresko F1.

Para la elaboracion del proyecto Mermelada de Remolacha se realizd una
evaluacion organoléptica y asi determinar los cuatro criterios color, olor, sabor, y
textura, para poder comprobar esto se tom6 en cuenta la muestra de la poblacion
objetivo. Durante la investigacion se plantea el proceso de elaboracion de mermelada
haciendo uso de cada uno de los diferentes tipos de remolacha, el proceso inicia desde

el lavado de la materia prima hasta el almacenado del producto final.

Se utilizo el disefio experimental de bloques aleatorios completos para analizar
los resultados obtenido. Se realizé6 un analisis microbioldégico para determinar la
calidad de la materia prima y evaluar si es apta para el consumo humano sin causar

algun dafio, en cuanto a contaminantes microbiolégicos.

Toda la informacion del proyecto se basa en siete capitulos iniciando por los
objetivos tanto general como especifico; las hipotesis verdadera y nula; la revision
bibliografica definiendo segun varios autores los conceptos mermelada, remolacha, los
tipos de remolacha que se cultivan en Guatemala, caracteristicas de la mermelada,

analisis microbioldgicos, pruebas organolépticas, normas COGUANOR 34 059 y el



reglamento técnico de Centroamérica RTCA. Seguidamente se incluyen los materiales
y métodos que fueron utilizados para llevar a cabo el proyecto. Posteriormente se
encuentran el andlisis y discusion de los resultados obtenidos tomando como
aceptable la hipétesis nula, al finalizar se encuentran las conclusiones obtenidas, las

recomendaciones y la bibliografia que sustenta la investigacion.



OBJETIVOS

Objetivo general
Evaluar el indices de madurez de una mermelada de remolacha (Beta vulgaris),
utilizando tres variedades Boro F1, Bohan F1, Avalanche, para determinar la posible

variacion en las propiedades organolépticas del producto final.

Objetivos especificos

1) Evaluar la influencia del indice de madurez (grados Brix), en el proceso de
gelificacion de la mermelada para comparar cualitativamente la consistencia de
cada una de las tres variedades.

2) Realizar un analisis organoléptico (olor, color, sabor y textura) a las tres
variedades de mermeladas elaboradas, para determinar su aceptacion en la
poblacion.

3) Realizar un analisis microbiolégico de recuento de unidades formadoras de
colonias E. Coli y Salmonella sp. A la mermelada de remolacha.

4) Cuantificar el rendimiento al producto final en costo/beneficio de la elaboracion

de una mermelada de remolacha a partir de las tres variedades.



HIPOTESIS

Hipoétesis verdadera
Sl, existe diferencia en las propiedades organolépticas de olor, color, sabor y textura
en las tres variedades de remolacha Boro F1, Bohan F1, Avalanche, en la elaboracion

de una mermelada.

Hipétesis nula
No, existe ninguna diferencia en las propiedades organolépticas de olor, color, sabor
y textura en las tres variedades de remolacha Boro F1, Bohan F1, Avalanche, en la

elaboracion de una mermelada.



. REVISION BIBLIOGRAFICA

1.1. La mermelada

Se considera que la mermelada surgié debido al descubrimiento y desarrollo de
los edulcorantes, como la miel, cafia de azucar y la remolacha. El origen de la
palabra mermelada, para algunos deriva del latin “melimelum” que quiere decir
manzana dulce y para otros proviene del vocablo portugués “marmelada” en

referencia al dulce de membrillo. (Pérez et al., 2011)

No existe un relato especifico del origen de la mermelada, incluso se sabe que
antiguamente los romanos conservaban con miel las frutas enteras, por lo que se cree

que la produccidon de mermeladas inicio hace mucho tiempo.

La mermelada es, en términos practicos, un método de conservaciéon de
alimentos en el cual se mezclan frutas y/o verduras con azucar, acidificantes y
en algunos casos pectinas, de consistencia pastosa o gelatinosa y un color
brillante y atractivo que refleja el color del producto. (Coronado & Hilario, 2001

citado por Nucleo Ambiental, 2015, p. 10)

Actualmente se trabaja en investigaciones sobre otros frutos o verduras que puedan
ser utilizados para la elaboracion de mermeladas, que brinden nutrientes al
consumidor, sean agradables al paladar, en este documento se presenta la evaluacion

de la produccion de mermelada de remolacha.

De acuerdo a la Norma Técnica Colombiana 285, la mermelada es un producto
de consistencia pastosa, semisodlida o gelatinosa que se obtiene por la coccion
y concentracion de una o mas frutas enteras, concentrado, pulpa, jugos de fruta
0 sus mezclas, al cual se le agregan edulcorantes naturales, con la adicion o no
de agua y aditivos permitidos. (ICONTEC, 2007)



Estas normas establecen requerimientos que deben cumplir las mermeladas y jaleas,
tales como fisicoquimicos y microbiolégicos, ademas presentan normas referentes, a

los productos alimenticios, al etiquetado, concentrados, entre otros.

1.1.1. Tipos de mermeladas

La NTC 285 hace una distincion entre jalea y mermelada, la cual radica
principalmente en la presencia de trozos de fruta, los cuales solo se encuentran
en las mermeladas mientras que en las jaleas no, ya que son elaboradas a partir
de concentrados o zumos de fruta. La consistencia final varia, ya que la jalea
tiene una consistencia uniforme y la mermelada tiene consistencia variable por
la presencia de pedazos de fruta. (ICONTEC, 2007)

Usualmente se le llama jalea incluso a la mermelada, pero de acuerdo al texto anterior
se puede entender la diferencia entre estos dos términos, también existe el término de
confituras, que es mucho mas parecida a las mermeladas, con la diferencia de que

llevan mucha mas azucar y el modo de coccién es diferente.

De acuerdo al porcentaje de fruta que se utilice y de las caracteristicas
organolépticas (color, sabor, defectos), las mermeladas se clasifican en tres:
Categoria extra: el minimo del contenido de zumo o fruta es de 50% en peso
del producto, el color y el sabor son excelentes.

Categoria primera: el minimo de la fruta o contenido de zumos es de 45% en el
peso del producto, color y buen sabor.

Categoria segunda: sin llegar al contenido de zumos o frutas de las categorias
extra o primera cumplan los minimos que son de 45% con color y sabor

aceptables. (Coronado, 2001)

La mayoria de mermeladas se elaboran a base de frutas como la fresa, manzana,

naranja, limén, melocoton, y una gran variedad mas; pero también pueden hacerse de



hortalizas, como lo es la remolacha. Y para que el producto final sea de buena calidad,

es primordial que el zumo o fruta que es el principal ingrediente también lo sea.

1.1.2. Caracteristicas de la mermelada

Al igual que todos los alimentos procesados para consumo humano, la
mermelada se debe elaborar con las maximas medidas de higiene y calidad
para evitar poner en riesgo la salud de los consumidores. Por lo tanto, se deben
seleccionar frutos maduros, frescos, limpios y libres de sustancias toxicas,
residuos de agroquimicos, plagas o enfermedades o cuerpos extrafios o de

cualquier otra sustancia nociva. (Nucleo Ambiental, 2015, p. 11)

Existen normas que regulan la produccion y la calidad de la mermelada, ademas
indican las caracteristicas que ésta debe cumplir. Tal es el caso de la Norma Técnica
Colombiana que establece las condiciones que las mermeladas deben cumplir, las

cuales se presentan a continuacion:

Se elaboran de acuerdo a las proporciones de pulpa y jugo, 40% (breva, agraz,
ciruela, fresa, durazno, guayaba, mango, manzana, pera, tomate de arbol,
papaya, papayuela, frambuesa y feijoa. 30% albaricoque, coco, mora, lulo, pifia,
cereza, banano, uchuva, café, guanabana, higo y pitahaya. 20% citricos,
curuba, maracuya, granadilla, ciruela claudia, tamarindo, chontaduro, borojo,
grosella. La mermelada de una fruta podra contener hasta el 10% en fraccién
de masa de pulpa de otra fruta, sin ser obligatoria su declaracion en el rotulo.
Los requisitos fisicoquimicos para la mermelada son: Los solidos solubles por
lectura refractométrica en % fraccion de masa minimo es de 60, el pH a 20°C
maximo es de 3,4 y la acidez en % en fracciones de masa (acido citrico) minimo
es de 0,5.



El contenido maximo de cascara sana y limpia, finamente dividida en trozos
longitudinales en la mermelada podra ser de hasta el 1,5% en fraccion de masa.
(Nucleo Ambiental, 2015, p. 11)

Las NTC 285, también refieren que las mermeladas deben contener ciertas
caracteristicas sensoriales, como lo es el color, olor y sabor; la consistencia debe ser
como de un cuerpo pastoso, firme y esparcible; la apariencia debe ser libre de materias

extrafas y con los componentes uniformemente distribuidos.

1.2. Ingredientes para una mermelada

Conservador

Frutas

Acido citrico

Figura 1 Ingredientes de la mermelada
Fuente: Coronado & Hilario, (2001, p. 7). [llustracion].

La fruta debe ser fresca y madura, aunque en ocasiones se mezcla con fruta
que recién ha iniciado su maduracion y los resultados son satisfactorios.

El azucar permite una buena gelificacion cuando se combina con la pectina,
esta debera impedir que exista fermentacion o bien la cristalizacion. Para un

buen sabor el 60% de peso de la mermelada debe proceder del azucar.
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El acido citrico se afade a la fruta antes de cocerla para que extraiga la pectina.
Apoya a la gelificacion, dar un buen color, sabor, evita que se cristalice el azucar

y prolonga la vida util de la mermelada.

La pectina se encuentra en las células de la fruta, la fruta verde contiene mayor
cantidad que la madura, las proporciones adecuadas permiten una buena
gelificacion. Algunos sustitutos de esta son la carragenina y el almidén

modificado.

El conservante son sustancias necesarias para que se prolongue la vida util del
producto, evita que se generen microorganismos, en especial los hongos y
levaduras; los mas utilizados son el sorbato de potasio y el benzoato de sodio.
(Coronado & Hilario, (2001)

Para la calidad de la mermelada, la fruta u hortaliza debe haberse cosechado en el
tiempo correcto y tampoco debe estar muy madura porque dificulta la gelificacion. La
cantidad de azucar no debe ser menor de 60% para que no sufra fermentacion y no
mayor a 68% para que no se cristalice. El acido citrico a utilizar puede ser jugo de
limén o el de venta comercial y se debe emplear 0.15 y 0.2% del peso total de la

mermelada.

La adecuada cantidad de pectina que se le agregue producira una buena gelificacion,
y también se puede encontrar en las frutas citricas que industrialmente la obtienen.
Los conservantes son de suma importancia en el uso para que la mermelada tenga

una vida util suficiente para el consumo humano.
1.3. Calidad de una mermelada
“La mermelada, como todo alimento para consumo humano, debe ser elaborada con

las maximas medidas de higiene que aseguren la calidad y no ponga en riesgo la salud

de quienes la consumen” (Coronado & Hilario, 2001, p. 23). Implica el uso de fruta
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fresca de buena calidad, que permitan que el producto final sea para consumo humano

y que no afecte la salud del consumidor, los requisitos esenciales son los siguientes.

1.4.

Solidos solubles por lectura (°Brix) a 20°C: minimo 64%, maximo 68%.

pH: 3.25 — 3.75.

Contenido de alcohol etilico en %(V/V) a 15 °C/15°C: maximo 0.5.
Conservante: Benzoato de Sodio y/o Sorbato de Potasio (solos 0 en conjunto)
en g/100 ml.: maximo 0.05.

No debe contener antisépticos.

Debe estar libre de bacterias patégenas. Se permite un contenido maximo de

moho de cinco campos positivos por cada 100.

La remolacha como materia prima para la elaboracion de una mermelada

De acuerdo con los expertos, la remolacha se originé en las regiones de Europa,
Asia y Africa que rodean al Mar Mediterraneo. Es muy probable que las
remolachas cultivadas actualmente provengan de la especie Beta maritima L.,
que se encuentra en estado silvestre en esas regiones. Escritos de la antigua
Grecia y del Imperio Romano relatan que las remolachas silvestres se utilizaban
como plantas medicinales y que las hojas se consumian como ensalada. Su
cultivo parece haberse iniciado en el siglo lll D.C., segun algunos documentos
de la época, aunque se trataba de remolachas cuya raiz no engrosaba tanto

como en las remolachas actuales. (Morales, 1995, p. 3)

Se cree que la Beta vulgaris proviene de lItalia. La procedencia de esta es de la Beta

maritima la cual no es comestible y mayormente se utiliza como medicinal. Su

consumo es muy antiguo, pero actualmente se le da el uso para industrias azucareras

y también para extraer alcohol.

La remolacha pertenece a la familia botanica de las Chenopodiaceae. Dentro

de la especie botanica la Beta vulgaris L. existen tres subespecies de
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importancia, que son la Beta vulgaris saccharifera o remolacha azucarera, Beta
vulgaris esculenta o remolacha forrajera, y la Beta vulgaris hortensis o

remolacha de mesa o ensalada. (Morales, 1995, p. 3)

Existen otras variedades de remolacha o se les conoce con otros nombres como la
remolacha blanca la que se utiliza para extraer azucar vy, la roja, es de consumo diario.
Misma que aporta nutrientes al consumidor, brinda energia y bienestar al higado y

corazon.

Figura 2 Remolacha
Fuente: Lundgren, (2021). [Fotografia].

Jumique (2021) refiere que la remolacha aporta ciertos nutrientes al cuerpo, dentro de
sus propiedades se encuentran la fibra, brinda vitaminas, minerales, sodio, zinc; dentro

de sus caracteristicas principales es ser rica en hierro, nitratos y flavonoides.
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Tabla 1 Valor alimenticio de la remolacha hervida

Nutrientes Contenido en 100 g

+ Agua 914g.
* Proteinas 19
+ Grasas Trazas
« Acidos grasos saturados,

monoinsaturados, poli-

insaturados Trazas
+ Colesterol 0
+ (Carbohidratos 7¢
e Calcio 11 mg
+ Fésforo 31 mg
« Hierro 0.6 mg
+ Potasio 312 mg
»  Sodio 49 mg
+ Vitamina A 10UI61ER
» Tiamina 0.03 mg
* Riboflabina 0.01 mg
* Niacina 0.3mg
» Acido Ascorbico 6.0 mg
» Calorias 30

Nota: Citado por Morales, (1995, p. 2). Fuente: Gebhart, (1981)

1.4.1. Tipos de remolachas en Guatemala

Segun el MAGA (Ministerio de Agricultura y Ganaderia) de la remolacha (Beta
vulgaris), sus variedades que se cosechan en Guatemala estan, la Boro F1, Ruby
Quen, Detroit Dark Red y la Crosby Egyptian. Las cuales se cosechan durante todo el
ano, pero con escalonamiento a cada tres meses, los principales departamentos que
la producen estan, Guatemala, Chimaltenango, Sacatepéquez, Solola vy

Quetzaltenango.

Bejo (2015) refiere que las variedades de remolacha que se cosechan en
Guatemala son: Pablo F1, Boro F1, Bohan F1, Manolo F1, Bresko F1, estas
cinco tienen la caracteristica de ser redondas y de color rojo, a comparacion de

la avalanche, misma que es redonda pero de color blanco.
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Para este estudio se tomaran en cuenta tres de las variedades mencionadas

anteriormente, la variedad Boro F1, Bohan F1 y Avalanche, las cuales se describen a

continuacion.

1.4.2. Variedad Boro F1

-?-»r‘\ T

iura 3emolacha variedad Boro F1
Fuente: Bejo, (2015). [llustracion].

Es la mas productiva en combinacién de precocidad, sanidad, calidad y
versatilidad en diferentes densidades y temporadas. Follaje de color verde
oscuro, buen cierre, produce remolachas redondas muy lisas, uniformes en
tamafo y forma, de excelente color externo e interno y sabor dulce, facil de

lavar. (Bejo, 2015)

Esta variedad se da todo el afio, su forma es redonda; tiene un tamafio grande, el color
interno y externo es rojo, su rendimiento por hectarea es de 40 a 45 toneladas, al igual
que la siembra, la cosecha se da durante todo el afno, la dulzura que posee en grados

Brix es de 8.7 y su textura es lisa.
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1.4.3. Variedad Bohan F1

Figura 4 Remolacha variedad Bohan F1
Fuente: Bejo, (2015). [llustracion].

De follaje vigoroso y sano. Produce remolachas redondas grandes, lisas de
buen color externo e interno, sin anillos blancos. Posee buen sistema radicular
que le permite adaptarse a diferentes épocas y condiciones de produccién. Facil

de lavar. Es ideal para el empaque en bultos o redes. (Bejo, 2015)

Aligual que la variedad Boro F1, la Bohan F1 también se siembra y se cosecha durante
todo el afio, la forma es redonda, su tamafo es grande, el color interno y externo es
rojo, su vigor es alto, el rendimiento por hectarea es de 35 45 toneladas, la dulzura es
mayor siendo de 11 grados Brix, tiene una tolerancia media a las altas densidades, y

su lisura es muy buena.
1.4.4. Variedad Avalanche
Posee un follaje muy sano y vigoroso, Produce remolachas redondas de color

blanco externo e interno, de textura lisa de buena calidad y muy uniforme a la
cosecha. (Bejo, 2015)
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Figura 5 Remolacha variedad Avalanche
Fuente: Bejo, (2015). [llustracion].

Al igual que las variedades anteriores ésta se cosecha y se siembra durante todo el
ano, su forma es redonda y el tamano es de mediana a grande, el color interno y el
externo es blanco, el vigor es alto, el rendimiento por hectarea es de 40 a 45 toneladas,
la dulzura es menor a la anterior, pero mayor a la primera variedad estudiada, en
grados Brix es de 9.7, la tolerancia a altas densidades es media alta y la lisura es muy

buena.

1.5. Area de microbiologia

La microbiologia “es la ciencia encargada del estudio y analisis de los
microorganismos, seres vivos pequefios no visibles al ojo humano, también conocidos
como microbios” (Garfia, 2015). Esta ciencia es de suma importancia y su aplicacion

segun Sanchez, Nufiez, Cruz, Torres, & Herrera (2017) es la siguiente:

El area microbioldgica forma parte de las actividades cotidianas, diariamente los
microorganismos los encontramos participando de manera benéfica y
perjudicial, desarrollando diferentes papeles. En el area bioldgica, una de las
tareas es el aislamiento y la identificacion. Dependiendo del tipo de muestra y

analisis es necesario conocer el numero de unidades formadoras de colonias
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(UFC) presentes, este numero es tomado en cuenta para cumplir los estandares

establecidos bajo normatividad en el area de los alimentos. (p. 99)

Estos microbios o microorganismos, se encuentran en diferentes elementos o
materiales, su vista se logra unicamente a través de microscopios, para las industrias
alimenticias es de mucha importancia aplicar esta clase de estudios para certificar que

los productos son de consumo humano y libres de microorganismos.

1.5.1. Analisis microbiolégicos

La informacién que se presenta en el siguiente cuadro, es un ejemplo de los analisis
microbiolégicos que se pueden realizar a los alimentos, en este caso es a la
mermelada, la cual debe de cumplir con ellos, para ser aceptada para el consumo

humano.

Tabla 2 Requisitos microbiolégicos de la mermelada

Requisitos n m M c
Recuento de bacterias aerobias mesdfilas, UFC/g 3 10 100 1
Recuento de mohos y levaduras, UFC/g 3 30 300 1
Recuento de esporas Clostridium  sulfito
reductoras, UFClg 3 <10 - 0
Recuento de coliformes en placa, UFC/g 3 <10 10 1
Recuento de Escherichia coli, UFC/g 3 <10 - 0
Deteccién de Saimonella /25 g 3 0 - 0

Fuente: ICONTEC, (2007, p. 7).

Los estudios o analisis microbioldgicos lo que buscan es determinar si los alimentos
que estan destinados al consumo humano tienen algun riesgo que ponga en peligro la
salud del consumidor, y conocer exactamente el tipo de contaminacion que el alimento
tiene. El analisis se realiza a través de un muestreo el cual sera por medio del método

a eleccién del analista.
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1.5.2. Crecimiento microbiano

Los alimentos a pesar de ser una fuente de nutrientes, a menudo constituyen
un medio de cultivo ideal para la multiplicacion microbiana. Desde el punto de
vista sanitario, los alimentos pueden ser vehiculos de infecciones o de
intoxicaciones graves, provocando las Enfermedades Transmitidas por los
Alimentos (ETA) que constituyen un gran problema de salud publica. (Sanchez
et al., 2017, p. 99)

Los microbios en los alimentos provocan cambios o alteraciones, como el mal olor, un
sabor diferente, efectos visibles de manchas y cambio de color; este crecimiento
aumenta al encontrar los medios necesarios en los alimentos para su crecimiento. Los
alimentos con microorganismos no son aptos para el consumo humano, son

transmisores de enfermedades.

Figura 6 Fases del crecimiento microbiano en medio liquido
Nota: A — fase de adaptacion, B — fase logaritmica, C — fase estacionaria, D — fase de muerte.
Fuente: Condori, (2014, p. 14). [llustracion].

1.6. Unidades formadoras de colonias (UFC)

UFC - Unidad Formadora de Colonias (en inglés: CFU-Colony Forming Units)
es un término de la microbiologia. Es un indicador de la cantidad de

microorganismos vivos en un liquido. Este valor, determinado por el numero de



19

colonias individuales, describe el numero de células de un organismo en el
agua. Estos pueden ser bacterias u hongos que viven y se multiplican en el
agua. En la microbiologia, las unidades que describen las colonias son
importantes para ver, por ejemplo, el desarrollo de un cultivo celular y para

averiguar cuantos microorganismos hay en el agua. (Merus, 2018)

Las bacterias u hongos que aparecen en los alimentos se pueden reproducir

rapidamente, para formar lo que se conoce como UFC, por eso es conveniente

medirlas, el cual se puede realizar a través del método tradicional de conteo, que se

da a través del recuento en placa o sistema petrifilm.

1.6.1. Método de recuento en placa

Consiste en realizar diluciones seriadas 1:10 y extender 0.1 mL de cada dilucién
en una placa; las placas se incuban hasta que las colonias son apreciables para
su recuento. Esta metodologia tiene la ventaja de tener un buen limite de
deteccidn, sin embargo consume mucho tiempo durante los plaqueos; en el
caso de realizar el recuento de bacterias a partir de muestras cuya poblacién se
desconoce se requiere realizar el extendido de siete diluciones y la muestra
original (para cada conteo) lo que significa consumir ocho placas de cultivo y
alrededor de 25 minutos para los plaqueos, sin tomar en consideracion

repeticiones. (Ortega, 2014, citado por Sanchez et al., 2017, p .101)

Este es el método mas utilizado, si la concentracion es baja la muestra se filtra a través

de una membrana que luego pasara al medio de cultivo, en una placa de Petri. Existen

dos variables mas que se usan para este conteo segun lo afirma Ramirez, Parra, &
Alvarez, (2018):

El recuento en placa por siembra en profundidad: que consiste en afadir medio
de cultivo fundido y enfriado a 50°C sobre placa de Petri que contiene una

cantidad determinada de la muestra diluida. Se tapa la placa y se rota para
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mezclar la muestra en el agar. Cuando el agar solidifica se incuban las placas.
Las colonias se desarrollan tanto dentro del agar como en la superficie. Es un
método generalmente utilizado para el recuento de microorganismos
anaerobios facultativos o microaerofilos.

El recuento en placa por siembra en superficie que consiste en la siembra de
un volumen conocido de la dilucién de la muestra sobre la superficie de un
medio de cultivo en placa Petri. En este método todas las colonias crecen sobre
la superficie del medio. Generalmente se utiliza esta técnica para el recuento de
bacterias aerobias. (p. 3)

Siembra por
extension ~ Colonias
A de superficie
Incubacion
| ——

La muestra (0,1 ml o menos) La muestra se extiende uniformemente
50 pipetea sobre la superficie sobre la superficie del agar usando un Resultado tipico de la siembra
de la placa con agar asa de vidno estén| por extension
Siembra por vertido Colonias de Colonias
en placa superficie — /  incluidas en
el medio
' Incubacion
| —
=> = ) =D
La muestra se pipetea Se afade medio estéril y se Resultado tipico del vertido
én la placa estén mezcla bien con el indculo en placa

Figura 7 Método de recuento en placa
Fuente: Biologia de los microorganismos, 2004 p.146, [llustracion].

1.7. Pruebas organolépticas

Un analisis organoléptico es una valoracion cualitativa que se realiza sobre una
muestra (principalmente de alimento o bebida) basada exclusivamente en la
valoracion de los sentidos (vista, gusto, olfato, etc.). En la practica, un analisis
organoléptico es una prueba de degustacion o cata para determinar la calidad
del producto. El analisis organoléptico es una prueba siempre subjetiva. (Blogs,
2012, parr. 2)
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Es una forma de verificar que los alimentos tienen buena calidad, el catador debe ser
un especialista en la materia para que el estudio brinde los resultados que se esperan,
la prueba del gusto determinara el sabor percibido ya sea acido, dulce, salado o
amargo. El olor catado dependera de los aditivos del alimento y del lugar donde se

conserve. Estos dos determinan el sabor del producto.

El aspecto del producto se determina a través de la textura y el color que éste presente,
la textura permite describir las propiedades fisicas que contiene, el color es una de las
propiedades organolépticas que mas se puede estandarizar, a través de escalas

definidas para posteriormente ser comparadas con el del producto.

1.8. Norma COGUANOR NGO 34 059

La Comision Guatemalteca de Normas (COGUANOR), establece normas como la
Norma Guatemalteca Obligatoria (NGO) 34 059 sobre la mermelada, la cual sera
tomada como referencia de los requisitos que deben cumplir las mermeladas
envasadas al momento de la venta, producida en Guatemala o en el extranjero. En el
numeral seis especificaciones y caracteristicas que deben cumplir las mermeladas

estan las siguientes:

1.8.1. Caracteristicas generales

a) El producto debera ser elaborado en las condiciones sanitarias indicadas en la
norma COGUANOR NGO 34 136, con fruta fresca, maduras, sanas y practicamente
libres de residuos de plaguicidas u otras sustancias eventualmente nocivas de acuerdo
con las tolerancias permitidas por la legislacion sanitaria aplicada en el pais.
Igualmente podra prepararse con fruta previamente elaborada o conservada.

b) Se podra adicionar pectina y cualquiera de los acidos organicos siguientes, aislados
o mezclados: 4cido citrico, acido lactico, acido tartarico, acido malico, o jugo de limon,

para ayudar a la formacion del gel, compensando cualquier deficiencia del contenido
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de pectina y acidez naturales de la fruta; el contenido total de pectina del producto no
debera ser mayor del 2% (m/m).

c) Como antioxidante podra emplearse acido ascorbico.

d) No podran adicionarse colorantes.

e) No podran adicionarse aromatizantes.

1.8.2. Caracteristicas fisicas y quimicas

a) La mermelada debera prepararse con una mezcla de no menos de 45 partes en
masa de fruta, de composicidén natural con respecto a los sélidos solubles (fruta que
tenga 10.0% por el método refractométrico), preparada adecuadamente, por cada 55
partes en masa de edulcorantes.

b) Como edulcorante podra emplearse azucar, azucar invertido, o dextrosa, ya sea en
forma aislada o mezclados. También podra emplearse jarabe de glucosa, en
proporcion tal, que el 25% (en/m) como maximo de los sélidos edulcorantes secos
contenidos en la mermelada, provengan de los sdélidos secos contenidos en el jarabe
de glucosa.

c¢) La cantidad minima de sélidos solubles totales sera de 65% (m/m).

d) El valor del pH estara comprendido entre 3.0 y 3.8.

e) Como conservador podra emplearse cualquiera de las tres sustancias quimicas
siguientes: benzoato de sodio o acido benzoico en cantidad tal que no exceda de 0.1%
en masa, expresado como acido benzoico en el producto final; acido sérbico o sus
sales de sodio o potasio en cantidad tal, que no exceda de 0.2% en masa, expresado
como acido sorbico en el producto final; y no mas de 40 mg/kg de anhidrido sulfuros
libre, 6 200 mg/kg, como maximo, de anhidrido sulfuroso total, en el producto final.

f) Como sustancia tampon podra emplearse el citrato de sodio y el tartrato de sodio y

potasio, solos o mezclados, en proporcion no mayor de 0.2% (m/m).



1.8.3. Caracteristicas sensoriales

Sistema de calificacion. La mermelada se calificara por calidades, asignandole un valor
numeérico que estara de acuerdo con la importancia relativa de cada factor expresado

numeéricamente en una escala de 100. El numero maximo de puntos que se le puede

asignar a cada factor es:

Tabla 3 Factores de calificacion de la mermelada
Punios

Factor
Consistencia

Color

Ausencia de defectos
Sabor y aroma

Valor numérice total

20
20
20

40

100

Fuente: COGUANOR NGO 34 059 (1986, p. 5).

Requisitos minimos. La mermelada debera cumplir con los requisitos minimos

especificados en el siguiente cuadro.

Tabla 4 Requisitos sensoriales minimos de la mermelada

Calidad A Calidad B
Facior minimo minimo
Consistencia 17 14
Color 17 14
Defectos 17 14
Sabor y aroma 34 28
Valor numérico total 85 70

Fuente: COGUANOR NGO 34 059 (1986, p. 5).
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El valor numérico para cada factor podra caer entre los limites que se indican a
continuacion:

a) Consistencia buena, entre 17 y 20 puntos;

b) Consistencia aceptablemente bueno, entre 14 y 16 puntos;

c) Color bueno, entre 17 y 20 puntos;

d) Color aceptablemente bueno entre 14 y 16 puntos;

e) Practicamente libre de defectos o libre de defectos, entre 17 y 20 puntos;

f) Razonablemente libre de defectos, entre 14 y 16 puntos;

g) Sabor y aroma buenos, entre 34 y 40 puntos; y

h) Sabor y aroma aceptablemente buenos, entre 28 y 33 puntos.

El valor numérico total para cada calidad sera el que se indica a continuacién:
a) Calidad A o extra. Para esta calidad el valor numérico total sera superior o igual a
85 puntos, sin que ningun factor individual puede tener un valor numérico inferior al
minimo indicado. Si este fuera el caso, la mermelada de no podra calificarse como de
calidad A, aunque el valor numérico total sobrepase los 85 puntos.

b) Calidad B. Para esta calidad el valor numérico total sera superior o igual a 70 puntos,
sin que ningun factor individual puede tener un valor numérico inferior al minimo
indicado. Si éste fuera el caso, la mermelada no podra calificarse como de calidad B,

aunque el valor numérico total sobrepase los 70 puntos.

Caracteristicas microbiologicas:
La mermelada debera estar exenta de parasitos o restos de parasitos, mohos,
levaduras y microorganismos patégenos o cualquier otro microorganismo capaz de

causar alteracién del producto.

Otras caracteristicas.
La mermelada debera cumplir con los requisitos exigidos por la legislacién sanitaria

del pais.
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Las normas COGUANOR presentadas, indican los requisitos que la mermelada debe
poseer para ser comercializada en Guatemala, ya sea producida en el pais o en el
extranjero, toda empresa que se dedique a la produccidn de mermeladas debe regirse,

adoptarlas y cumplirlas para respetar la autoridad y normatividad del pais.

1.9. Reglamento Técnico Centroamericano RTCA

Este ente regula la produccion de alimentos, en relacion a los aditivos alimentarios
permitidos en los alimentos y bebidas procesadas; el etiquetado y criterio

microbiologico de inocuidad.

Aditivo alimentario: cualquier sustancia que no se consume normalmente como
alimento por si misma ni se usa normalmente como ingrediente tipico del alimento,
tenga o no valor nutritivo, cuya adicion intencional al alimento para un fin tecnolégico
(inclusive organoléptico) en la fabricacion, elaboracion, tratamiento, envasado,
empaque, transporte o almacenamiento provoque, o pueda esperarse razonablemente
que provoque directa o indirectamente, el que ella misma o sus subproductos lleguen
a ser un complemento del alimento o afecten sus caracteristicas. Esta definicion no
incluye los contaminantes, ni las sustancias afiadidas al alimento para mantener o

mejorar las cualidades nutricionales. (RTCA, 2012, p. 3)

Principios generales

El uso de aditivos alimentarios esta justificado Unicamente si ello ofrece alguna ventaja,
no presenta riesgos para la salud del consumidor y no le induce a error o a engafno, y
si desempefia una o0 mas de las funciones establecidas por este Reglamento y los
requisitos senalados a continuacion, y sélo cuando estos objetivos no puedan
alcanzarse por otros medios que sean econdmica y tecnolégicamente viables:

a) Conservar la calidad nutricional del alimento; una disminucién intencionada en la
calidad nutricional de un alimento estaria justificada en las circunstancias indicadas en
el inciso b) y también en otras circunstancias en las que el alimento no constituye un

componente importante de una dieta normal.



26

b) Proporcionar los ingredientes o constituyentes necesarios para los alimentos
fabricados para grupos de consumidores que tienen necesidades dietéticas
especiales.

c) Aumentar la calidad de conservacion o la estabilidad de un alimento o mejorar sus
propiedades sensoriales, a condicién de que ello no altere la naturaleza, sustancia o
calidad del alimento de forma que no induzca a engafo al consumidor. d) Proporcionar
ayuda para la fabricacion, elaboracion, preparacion, tratamiento, envasado, transporte
o almacenamiento del alimento, a condicion de que el aditivo no se utilice para encubrir
los efectos del empleo de materias primas defectuosas o de practicas (incluidas las no
higiénicas) o técnicas indeseables durante el curso de cualquiera de estas

operaciones.

Buenas practicas de manufactura.

Todos los aditivos alimentarios regulados por las disposiciones de este Reglamento
Técnico Centroamericano se emplearan conforme a las condiciones siguientes:

a) Cantidad maxima establecida en cada categoria.

b) Buenas Practicas de Manufactura: la cantidad de aditivo que se afiada al alimento
se limitara a la dosis minima necesaria para obtener el efecto deseado.

c) La cantidad de aditivo que pase a formar parte del alimento como consecuencia de
su uso en la fabricacion, elaboracion o envasado de un alimento y que no tenga por
objeto obtener ningun efecto fisico o técnico en el alimento mismo, se reducira en la

mayor medida que sea razonablemente posible.



2.1.

MATERIALES, METODOS Y TRABAJOS DE
EXPERIMENTACION

Materiales, equipo, insumos y materia prima

Materiales:

6 beakers de 100 mL cada uno de marca Vitlab.

12 cuchillos.

12 coladores grandes.

12 tablas de picar de 20x35 cm.
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6 ollas industriales de acero inoxidable de capacidad de 96 litros cada una,

marca Larco

6 paletas de madera curada, de 70 cm.

Equipo:
1 BALANZA DIGITAL ELECTRONICA BAXTRAN BW 30KG.

Especificaciones Técnicas:

Capacidad:30 Kg

Precisién: 1 g

Tamano plato:30x23 cm
Bateria interna recargable
Carcasa en ABS.

Plato acero inoxidable.
Proteccion 1P44.

Pantalla LCD retroiluminada.
6 digitos de 20 mm.

7 botones.

Proteccion contra sobrecargas.
Nivel burbuja.

multiples unidades de peso g, t, kg, Ib y oz.



e 3 LICUADORA INDUSTRIAL ACERO INOXIDABLE 5 LT.

Especificaciones Técnicas:
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Medida Diametro de 26 cm, Altura total: 68.5cm, Altura del vaso:

30cm

Material acero inoxidable T- 304 grado alimenticio

Capacidad 5 Litros

Volts 127 V / Motor de 0.75 HP - 3550 RPM - 9.39 AMP - 60 HZ -

Interruptor de 20 Amp

Incluye Juego de Navajas triple en acero

tomacorriente de uso rudo.
Peso 14.5 kg

e 1. MARMITA DE 200 LT EN 110V BROTHER 200 LT

Especificaciones Técnicas:

Capacidad 200 Litros

Diametro 800 mm

Profundidad de la Marmita (mm) 530
Potencia kw 15

Presién de Trabajo ?0.09Mpa ( ajustable)

Velocidad del Mezclador 36 r/min ( ajustable)

e 1 TERMOMETRO DIGITAL BEGUT.

Especificaciones Técnicas:

Termometro digital: lectura rapida y facil.
Rango de temperatura de 32.0°C - 42.9°C
Precisién en la lectura de £ 0.1°C

Duracion de la bateria: 200 horas continuas.
(Se puede reemplazar)

Resistente al agua. Se puede lavar

Manufacturado bajo: CE0197, FDA510(K), ISO 13485, ROHS,

REACH

Vida util: 5 afos

inoxidable Cable



1 REFRACTOMETRO DIGITAL DE 0 A 85 BRIX TIPSAC.

Especificaciones Técnicas:

Amplio rango de medicion 0.0 a 85 Grados Brix.

Nueva funcién ELI que permite evitar lecturas erroneas
Calibracion con agua, no requiere fluido de calibracién especial
Ligero, pesa solo 100 gramos

Compensacién automatica de temperatura

Disefio ergondmico puede operarse con una sola mano.
Velocidad de analisis tres segundos.

Basta con dos o tres gotas como muestra.

1 POTENCIOMETRO DE pH “HI 9210N".

Especificaciones Técnicas:

pH: de 0.00 a 14.00 pH
Temperatura: de 0.0 a 70.0°C
Resolucion

pH: 0,01 pH

Temperatura: 0,1°C

Precision (a 20°C)

pH: +/-0,02 pH

Temperatura: +/-0,5°C
Calibracién

pH: manual en 2 puntos con potenciémetros de curva y punto cero
Calibracion Punto cero: +/- 1 pH
Calibracion curva: de 85 a 105%

Compensacion de Temperatura: automatica de 0 a 70°C

Insumos para la produccion de 300 libras de remolacha:

20 libras de pectina.

30 libra de acido citrico.

29
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Materia prima:
e 300 libras de remolacha variedad Boro F1.
e 300 libras de remolacha variedad Bohan F1.
e 300 libras de remolacha variedad Avalanche.
e 200 galones de agua.

e 300 libras de azucar.

2.2. Métodos

2.2.1. Método cientifico

Se utilizé el método cientifico, para alcanzar el conocimiento de manera sistematica y
ordenada, se sustentdé en los dos pilares fundamentales del método: la
reproductibilidad, es decir, la capacidad de repetir el experimento en cualquier lugar y
por cualquier persona; y la refutabilidad, que toda preposicidn cientifica tiene que ser

susceptible de ser refutada.

2.2.2. Método de demostracion
En esta fase se plantean los medios, técnicas e instrumentos que permiten obtener,
ordenar, medir, cuantificar y calcular matematica y estadisticamente la o las evidencias

que seran los medios de comprobacién.

La importancia de esta fase radicé en la fabricacion de la mermelada de las tres
variedades de remolacha y evaluacion de las propiedades organolépticas de color,
sabor, olor y textura en las variedades a cuantificar y determinar, para la aceptacién

de la mermelada por parte del consumidor.

2.2.3. Método microbiolégico
Este método, realizara un analisis microbioldgico de recuento de unidades formadoras
de colonias a la muestra de mermelada de remolacha. Proceso que se llevara a cabo

mediante el Reglamento Técnico Centro Americano (RTCA 67.04.50:17.
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ALIMENTOS. CRITERIOS MICROBIOLOGICOS PARA LA INOCUIDAD DE LOS
ALIMENTOS),

2.3. Trabajo de experimentacion

2.3.1. Determinacién de indice de madurez

Para la elaboracion de mermelada de remolacha, se establecioé que se utilizara 2 libras
por cada variedad y dependiendo de la cantidad de grados Brix que tenga cada
variedad al momento de realizar la coccién, se agregara la cantidad de azucar
necesaria para llegar al rango de 64% a 68% de °Brix que establece las normas
COGUANOR. Esto ayudara a determinar la cantidad de azucar a agregar por cada

variedad y determinar cual de las 3 tiene mayor indice de madurez.

Tabla 5 Parametros de calidad

Parametro Rango
Grados Brix 65% a 70%
Potencial de Hidrogeno -pH- 3a4

Fuente: Elaboracion propia, (2022).

2.3.2. Recuento de unidades UFC
Para la determinacion de las unidades de formadoras de colonias se utilizé el método
que establece el RTCA 67.04.50:17.

Tabla 6 Recuento de unidades formadoras de colonias segtin el RTCA 67.04.50:17

4.2.4. Subgrupo del alimento: jaleas, mermeladas y rellenos a base de frutas,
utilizados para pasteleria.
: , Tipod . "
Parametro Categoria .llm °e Limite Permitido
alimento

e : . <3NMP/go
Escherichia coli N/A ; <10 UFCg
Salmonella spp. (par: e
@ man_e. aspp. (para 10 Ausencia/25g
rellenos) =

Fuente: RTCA 67.04.50:17, (2012, p. 20).
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Tabla 7 Plan de muestreo para el recuento de UFC, segun el RTCA 67.04.50:17

4.2.4. Subgrupo del alimento: jaleas, mermeladas y rellenos a base de frutas,
utilizados para pasteleria.
Plan de muestreo Limite
Parametro Tipo de
,l Clase | n c m M
alimento
y : <3NMP/go
Escherichia coli 2 0 = -—--
c < <10UFC/g
Salmonella  spp. i .
Pl 2 0 Ausencia25 g ----
(para rellenos). ;

Fuente: RTCA 67.04.50:17, (2012, p. 39).

2.4. Analisis organoléptico
Se utilizdé un diseno experimental de bloques aleatorizados completos, para analizar
los resultados obtenidos de las caracteristicas organolépticas (color, olor, sabor,

textura) para la evaluacién de las tres variedades de remolacha

Tabla 8 Representacion de las muestras
Muestra Tipo de variedad de remolacha

A Boro F1
B Bohan F2
C Avalanche

Fuente: Elaboracion propia, (2022).

Tabla 9 Caracteristica de los Jueces
Caracteristica de los jueces

Numero Jueces Genero

15 Personalde laempresa MyF

Fuente: Elaboracion propia, (2022).
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Tabla 10 Analisis organoléptico
Escala de ponderacién

Puntuacion  Grado de aceptabilidad

1 Muy malo
2 Malo

3 Regular
4 Bueno
5 Excelente

Fuente: Elaboracién propia, (2022).

La comprobacion de la hipotesis verdadera y nula, se realizara por medio de un disefio
de bloques completos aleatorizados, que consiste en asignar las unidades

experimentales a los tratamientos al azar.

2.4.1. Modelo estadistico del diseno de bloques aleatorios para el analisis

organoléptico

]/l'j=[l+‘l'i+ﬂj+€ij

Donde:

yij = Variable de respuesta para ij — ésima unidad experimental
u = Media general

T; = Efecto del i — ésimo tratamiento

B; = Efecto de j — ésimo bloque

&€;j = Error experimental
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Tabla 11 Analisis de varianza de un diserio de bloques completos aleatorios

Fuente de Grados Suma de Media de Fc Fto.05)
variacion de cuadrados cuadrados
libertad
Tratamientos a—1 Y2 Y2 SStratamiento MStratamiento Valor
b N a—1 MSerror  tabla
de
F
Bloques bh—1 Y2 v 2 SSpioques  MSbioques
b N b-1 MSeryor
Error (a SSg(por diferenc  SSerror
—1)(b (a-1DbB-1
— 1)
Total N-1 Y, -Y?
%% ()

Fuente: Montgomery (2005. p. 131). Disefio y andlisis de experimentos.

Donde:

a: Numero de tratamientos
b: Numero de bloques

N: Tamarfo de la muestra

SS: Suma de cuadrados

MS: Media de cuadrados

Y: Valor de la variable dependiente
i: Tratamientos

J: Repeticiones

Donde el valor de Fc (F calculada) debe ser menor al Ft (F tabulada), para que se
acepte la hipotesis nula, debido a que no existe variacidén en los resultados, Y si Fc es
mayor a Ft, se concluye que si existe una diferencia significativa en el analisis

organoléptico de las tres variedades de remolacha y se rechaza la hipétesis nula.
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Procedimiento de elaboracion de mermelada

Proceso de elaboracion de mermelada de remolacha a nivel industrial de

300 libras por cada variedad

Pesar 300 libras de remolacha.

Seleccion de remolacha: Eliminar la materia prima que se encuentre en mal
estado y que no cumplia con los requerimientos establecidos de calidad.
Lavado: Se procede a sumergir la remolacha en agua y eliminar toda la tierra y
otras sustancias adheridas. Luego se retira del agua y se realiza por segunda
vez el lavado, y posterior se escurre.

Eliminacion de material no comestible: Se retira el tronco y hojas y partes, para
evitar sabores indeseables en el producto final.

Todo el material no deseado o no comestible (cascara, troncos, remolacha
en mal estado), se desechara y se vendera como abono organico, para
aprovechar toda materia prima que no sera utilizada para la elaboracion
de la mermelada.

Pesar nuevamente la remolacha la cual tuvo una reduccién del 5% de su peso
inicial dando como resultado 285 libras de remolacha. Esta etapa del proceso
se realiza, para obtener las proporciones de aditivos a utilizar mediante un
balance de masas.

Troceado: Proceso que consta en cortar en partes mas pequenas y uniformes
la remolacha, para optimizar la coccion posterior.

Precoccion: Este proceso se debe realizar, para obtener una materia prima mas
blanda. Entre 5 a 7 minutos a temperaturas de 80° a 90°.

Licuado: Después de la precoccion, se procede a licuar la pulpa de remolacha
previamente para obtener una pasta mas o menos homogénea.

Coccion: Se debe, evaporar cierta cantidad de agua para concentrar un poco la
pulpa. Se adiciond una porcion (50%) de azucar, se mezcld y se dejo en coccion
durante 8 a 10 a minutos (tiempo minimo para lograr la inversién parcial del

azucar) y una temperatura de 80°C a 85°C. La pectina se mezcldé con la porcion
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restante de azucar, para lograr de esta manera la dispersion del producto y
evitar que al adicionarla a la mermelada en coccién se formen grumos, y se
incorpord a la mezcla para finalmente dejar concentrar la mermelada hasta
alcanzar los grados Brix deseados y por ultimo se afiadié el conservante (acido
citrico) para medir el pH de 3 a 4.

11.Envase y etiquetado: Se procedi6 a verter la mermelada en envases
esterilizados a una temperatura de 90°C. Se dejé enfriar y se etiquetd el
producto.

12. Aimacenado: La mermelada previamente envasada a temperatura ambiente.

A continuacion se muestra el diagrama de flujo del proceso de elaboracion de

mermelada de remolacha.



CRECEPCI()N DE REMOLACHA

:

SELECCION DE
REMOLACHA

Pesado de remolachas
a 300 libras, separar
remolacha en mal

estado.
LAVADO Y
DESINFECCION
PELADOY r Pesar la remolacha, W
CORTEDE (——Pp] reduccion del 5% del
TRONCO peso inicial )
¢ T° 80-90°c
ESCALDADO Tiempo: 5 a 7 minutos
LICUADO
Azucar el 50% o lo que se requiera .
para llegar al Brix deseado. D ADICION DE
Acido citrico al 0.1%. en g. ADITIVOS
Pectina al 1-2%en g. )
T° 80-90°c > < °Brix 65-70%.
Tiempo: 5 a 7 minutos COCCION Ajustar el pH: 3-4
A 60°C en recipientes de
vidrio ——P»| ENVASADO
SELLADO, ENFRIADOY
ETIQUETADO
ALMACENADO Y Atemperatura
COMERCIALIZADO ambiente

Figura 8 Diagrama de flujo cuantitativo del proceso de elaboracion de mermelada
Fuente: Elaboracion propia, (2022).
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FLUJO DE MASA DEL PROCESO DE ELABORACION A NIVEL INDUSTRIAL DE
MERMELADA DE REMOLACHA A TRES VARIEDADES BORO F1, BOHAN F1y
AVALANCHE

2.5.2. Flujo de masa remolacha Boro F1

Se desea producir 285 libras de mermelada de remolacha variedad Boro F1 con °Brix
del 8.7%. Con una proporcién de:

e Azucar de 0.91 libra / 1 libra de remolacha.

e Pectina con una proporcién de 0.02 libra / 1 libra de remolacha.

e Acido citrico con una proporcién de 0.001 libra / 1 libra de remolacha.

Dicha mezcla se evaporara, para producir mermelada de primera calidad con solidos

solubles al 70%. Tomando como base 285 libras de remolacha a producir.

O

Remolacha Boro F1 REMOLACHA \fARIEDAI?’ BOROF1,
285 libras CON °BRIX 8.7%

Vapor de agua

Wb
Azucar 259.35 Ib / 285
Ib de remolacha @
i Mermelada final al
@ —> COCCION —» 50% de solidos
Elb

Pectina 5.7 Ib/ 285 Ib
de remolacha ESCALDADO ADICION DE ADITIVOS

@ Mezcla esolldo
Mb

Figura 9 Diagrama de masa mermelada de remolacha variedad Boro F1
Fuente: Elaboracion propia, (2022).

O,

Acido citrico 2.851b /
285 Ib de remolacha

Balance general = A+ B+ C+ D =W + E. 79,

Balance especifico:

0.91 lb azucar

¢ B= ——"—""—(285Ilbremolacha) = 259.35 lb de azucar

11b remolacha



__ 0.021bpectina
" 1lbremolacha

(285 Ib remolacha) = 5.7 Ib de pectina

o p = 200tibdcidocitrico (285 Ib remolacha) = 2.85 lb de acido citrico

11lb remolacha

Mezcla = A (285 1b) + B (259.351b) + C (5.7 lb) + D (2.851b)
Mezcla = 552.91b

Balance de solidos general:

Balance de solidos = A g709,+ B+ C + D = Eq 799,

Agqg79%+B+C+D
70%

285 (0.087)+259.35+5.7+2.85
0.70

o F =

o F =

E = 418.13 libras de mermelada

Balance de evaporacioén de agua:

e W=55291b—-418.131b

e W =134.76libras

Mermelada producida utilizando la variedad de remolacha Boro F1, es de
418.13 libras.
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2.5.3. Flujo de masa remolacha Bohan F1

Se desea producir 285 libras de mermelada de remolacha variedad Bohan F1 con °Brix

del 11%. Con una proporcion de:
e Azucar de 0.89 libra/ 1 libra de remolacha.
e Pectina con una proporcién de 0.02 libra / 1 libra de remolacha.

 Acido citrico con una proporcién de 0.001 libra / 1 libra de remolacha.

Dicha mezcla se evaporara, para producir mermelada de primera calidad con solidos

solubles al 70%. Tomando como base 285 libras de remolacha a producir.

O

REMOLACHA VARIEDAD BOHAN F1,
Remolacha Bohan F1 CON °BRIX 11%

Vapor de agua

Wib
Azucar 253.65 Ib / 285
Ib de remolacha
i Mermelada final al
@ —> Y —> COCCION —> 50% de solidos
Elb

Pectina 5.7 Ib / 285 Ib

de remolacha ESCALDADO ADICION DE ADITIVOS

@ Mezcla de solido
Mlb

Figura 10 Diagrama de masa mermelada de remolacha variedad Bohan F1
Fuente: Elaboracion propia, (2022).

:

Acido citrico 2.85 b /
285 Ib de remolacha

Balance general = A+ B+ C+ D =W + E. 79,

Balance especifico:

0.89 b azucar

e B= (285 Ib remolacha) = 253.65 Ib de azucar

11b remolacha

o (= 202Wpectina (285 Ib remolacha) = 5.7 Ib de pectina

11b remolacha

0.001 b acido citrico

e D= (285 Ib remolacha) = 2.85 Ib de acido citrico

11lb remolacha




Mezcla = A (285 1b) + B (253.651b) + C (5.7 lb) + D (2.85 lb)
Mezcla = 547.2lb

Balance de solidos general:

Balance de solidos = A ;119 + B+ C + D = E¢ 799,

_ Ag119%t+B+C+D

70%
_ 285(0.11)+253.65+5.7+2.85
0.70

E = 419.35 libras de mermelada

Balance de evaporacién de agua:

e W=54721b—-419.351b
e W=127.84libras

Mermelada producida utilizando la variedad de remolacha Bohan F1, es de

419.35 libras.
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2.5.4. Flujo de masa remolacha Avalanche

Se desea producir 285 libras de mermelada de remolacha variedad Avalanche con
°Brix del 9.7%. Con una proporcion de:

e Azucar de 0.90 libra/ 1 libra de remolacha.
e Pectina con una proporcién de 0.02 libra / 1 libra de remolacha.

e Acido citrico con una proporcién de 0.001 libra / 1 libra de remolacha.

Dicha mezcla se evaporara, para producir mermelada de primera calidad con solidos
solubles al 70%. Tomando como base 285 libras de remolacha a producir.

O,

REMOLACHA VARIEDAD AVALANCHE,

Remolacha Avalanche F1 CON °BRIX 9.7%
285 libras

Vapor de agua

Wb
Azlcar 256.5 Ib / 285
Ib de remolacha
. Mermelada final al
@ —p Y > COCCION > 50% de solidos
Elb

Pectina 5.7 Ib/ 285 Ib

de remolacha ESCALDADO ADICION DE ADITIVOS

Mezcla de solido
. Mlb
Acido citrico 2.851b / -

285 Ib de remolacha

.

Figura 11 Diagrama de masa mermelada de remolacha variedad Avalanche
Fuente: Elaboracion propia, (2022).

Balance general =A+B+C+D =W + E, 7,

Balance especifico:

0.90 b
e B=— azucar

(285 Ib remolacha) = 256.5 Ib de azucar

11lb remolacha

__ 0.021bpectina _ )
o (= ————— (285Ibremolacha) = 5.7 lb de pectina
o D= MOLDANOCHIIO (585 1 remolacha) = 2.85 Ib de Acido citrico
11lb remolacha




Mezcla = A (285 1b) + B (256.51b) + C (5.7 lb) + D (2.85 lb)
Mezcla = 550.051b

Balance de solidos general:

Balance de solidos = A 979, + B +C + D = E¢ 799

_ Ago79+B+C+D
70%

_ 285(0.097)+256.5+5.7+2.85

0.70

E = 418.13 libras de mermelada

Balance de evaporacién de agua:

e W =550.051b—-—418.131b
e W =131.91libras

Mermelada producida utilizando la variedad de remolacha Avalanche, es de

418.13 libras.
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.  ANALISIS Y DISCUSION DE RESULTADOS

3.1. Anadlisis estadistico de la evaluacién organoléptica.

El analisis organoléptico, se basé en la evaluacion de cuatro criterios color, olor, sabor
y textura, tomando como referencia 15 jueces para la parte estadistica y los resultados
de ponderacidén obtenidos de las tres muestras de mermelada de remolacha que
fueron los tratamientos (a) y los jueces fueron los bloques (b) sometidos a un analisis

de varianza a una significancia de 0.05.

Donde el valor de Fc (F calculada) debe ser menor al Ft (F tabulada); si Ft es mayor

se concluye que existe una diferencia significativa.

e Muestra A: variedad de remolacha, Boro F1.
e Muestra B: variedad de remolacha, Bohan F1.

e Muestra C: variedad de remolacha, Avalanche.

Tabla 12 Resultados organolépticos
Resultados de la boleta de evaluacién sensorial

Juez Muestras Color Olor Sabor Textura
Muestra A 4 4 4
1 Muestra B

)

Muestra C
Muestra A
2 Muestra B

Muestra C

Muestra A
3 Muestra B
Muestra C
Muestra A
4 Muestra B

Muestra C
Muestra A
5 Muestra B

Muestra C

A OO DB A OO~ O] O
Al W O] O | WO A O | OO ] O O] O
Al BB OO B O AW O B W O O] O

ol o o | | OO | B O WO OO ] O b




Muestra A

6 Muestra B

Muestra C

Muestra A

7 Muestra B

Muestra C

Muestra A

8 Muestra B

Muestra C

Muestra A

9 Muestra B

Muestra C

Muestra A

10 Muestra B

Muestra C

Muestra A

11 Muestra B

Muestra C

Muestra A

12 Muestra B

Muestra C

Muestra A

13 Muestra B

Muestra C

Muestra A

14 Muestra B

Muestra C

Muestra A

Al O A O] O W B O A O] OO O O] Ol O] ] O] ] O B OO B Ol OO | O ] OO >

15 Muestra B

Muestra C 4

PROMEDIO 4.47

Fuente: Elaboracion propia, (2022).
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Tabla 13 Andlisis de varianza de la variable de color
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Grados

Origendelas Sumade
de

variaciones cuadrados

Promedio

de los Fc

libertad cuadrados

Probabilidad Ft (5%)

Muestras de
mermeladas 1.73 2

(Tratamientos)

Jueces

(Bloques) 1.86 14
Error 11.60 28
Total 15.20 44

0.87 2.09
0.13 0.32
0.41

0.14 3.34

0.98 2.06

Fuente: Elaboracion propia, (2022).

De acuerdo al resultado obtenido del analisis de varianza Fc es menor que la Ft, por

lo que se concluye que no existe diferencia significativa en el color en los tres indices

de madurez de las tres muestras de mermeladas, se acepta la hipdtesis nula y se

rechaza la hipétesis verdadera. Y se concluye que las variedades tiene el mismo color

significativamente.

Tabla 14 Andlisis de varianza de la variable de olor

Grados

Origendelas Suma de d
e
variaciones cuadrados

Promedio

de los Fc

libertad cuadrados

Probabilidad Ft (5%)

Muestras de
mermeladas 0.18 2

(Tratamientos)

Jueces

(Bloques) 2.97 14
Error 17.15 28
Total 20.31 44

0.08 0.14
0.21 0.34
0.61

0.86 3.34

0.97 2.06

Fuente: Elaboracion propia, (2022).
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De acuerdo al analisis de varianza, de las muestras de mermeladas de remolacha Boro

F1, Bohan F1 y avalanche, muestras que se elaboraron con las mismas proporciones

de ingredientes, da como resultado que la Fc es menor que la Ft, es decir, no existe

diferencia significativa en el olor de las tres muestras, por lo que se acepta la hipotesis

nula y se rechaza la hipotesis verdadera a un nivel de significancia de a = 0.05

Tabla 15 Andlisis de varianza de la variable de sabor

Grados Promedio
Origendelas Suma de

de de los Fc Probabilidad Ft (5%)
variaciones cuadrados

libertad cuadrados
Muestras de
mermeladas 0.57 2 0.28 0.52 0.59 3.34
(Tratamientos)
Jueces
(Bloques) 497 14 0.35 0.64 0.80 2.06
Error 15.42 28 0.55
Total 20.97 44

Fuente: Elaboracion propia, (2022).

Los resultado obtenido en el analisis de varianza Fc es menor que la Ft, por lo que se

concluye que no existe diferencia significativa en el sabor en los tres indices de

madurez de las muestras de mermeladas boro F1, bohan F1 y avalanche, por lo que,

se acepta la hipotesis nula y se rechaza la hipotesis verdadera. Y se concluye que las

variedades tiene el mismo sabor significativamente.
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Tabla 16 Andlisis de varianza de la variable de textura

Grados Promedio
de de los Fc Probabilidad Ft (5%)

libertad cuadrados

Origendelas Sumade

variaciones cuadrados

Muestras de
mermeladas 0.71 2 0.35 1.15 0.32 3.34

(Tratamientos)

Jueces

(Blogues) 6.97 14 0.49 1.61 0.13 2.06
Error 8.62 28 0.30

Total 16.31 44

Fuente: Elaboracion propia, (2022).

De acuerdo al analisis de varianza, de las muestras de mermeladas de remolacha boro
F1, Bohan F1 y avalanche, muestras que se elaboraron con las mismas proporciones
de ingredientes, da como resultado que la Fc es menor que la Ft, es decir, no existe
diferencia significativa en la textura de las tres muestras, por lo que se acepta la
hipotesis nula y se rechaza la hipotesis verdadera a un nivel de significancia de a =
0.05

Del andlisis de varianza realizado a los 4 criterios de la evaluacién organoléptica que
corresponde al color, olor, sabor y textura, a la mermelada de remolacha utilizando tres
variedades (boro F1, bohan F1 y avalanche), se determin6 que no existe ninguna
variacion en ninguno de los 4 criterios para los penalistas que evaluaron las tres
muestras de mermeladas, haciendo referencia que el olor, color, sabor y textura les

parecioé agradable y que no encontraron diferencia en ninguna de las tres muestras.
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3.2. Resultado del recuento de unidades formadoras de colonia

Tabla 17 Resultado del recuento de unidades formadoras en el proceso de elaboracion
de mermelada de remolacha

Descripcion No. Analisis Dimensional | Resultado Método de analisis
de la Muestra
muestra
Recuento de E. UFC/g <10 AOAC 991.14
Mermelada 629- Coli
de 2022 Recuento de NA Ausencia ISO 6579:2017
remolacha Salmonella sp.

La tabla anterior presenta los resultados obtenidos de Salmonella sp. y el Recuento de
E. Coli a la muestra de mermelada de remolacha comparado con lo establecido por el
Reglamento Técnico Centroamericano RTCA 67.04.50:17 y norma ISO 6579:2017
donde el resultado de la muestra indica que es aceptable en cuanto a contaminantes
microbiologicos, debido a que cumplié con el parametro establecido y la mermelada
de remolacha no presenta ningun tipo de dafo para la salud del consumidor.
Resultados favorables que lo determina: Poulsen (1986), quien indica que todo
proceso de coccién a mas de 60°C ayuda a disminuir la contaminacién microbiana,

conservar el alimento por mas tiempo y mejora la textura del producto.

3.3. Rendimientos obtenidos de acuerdo al indice de madurez de
costo/beneficio

El rendimiento sirvié para relacionar la cantidad o peso de las materias primas

utilizadas en la elaboracién de la mermelada y el costo beneficio para la produccion

del producto. Se obtuvo a partir de la siguiente ecuacion:

Rendimiento = peso producto final * 100

peso materias primas

¢ Mermelada de remolacha variedad Boro F1 = 418.35lb *100 = 75.62%
5529 1b
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La produccion de mermelada tuvo un costo total de Q.3,500.26 para producir
418.35 Ib, y el costo de produccion se vio reflejado debido a la cantidad de
azucar agregar, debido que los grados Brix corresponden a 8.7% y se utilizaron

259.35 Ib de azucar para la elaboracion.

e Mermelada de remolacha variedad Bohan F1 = 419.35lb *100 = 76.63%
547.2 |Ib

La produccion de mermelada tuvo un costo total de Q.3,380.26 para producir
419.35 Ib, y el costo de producciéon se vio reflejado debido a la cantidad de
azucar agregar, los grados Brix de la variedad corresponden a 11%, donde se
utilizaron 253.65 Ib de azucar para la elaboracién por el alto porcentaje de

solidos solubles esto ayudo a menor cantidad de azucar.

¢ Mermelada de remolacha variedad Avalanche = 418.131b *100= 76.01%
550.05 Ib

La produccién de mermelada de la variedad de avalanche se obtuvo un costo
total de Q 3,420.10 para producir 418.35 Ib, costo de produccion se dio debido
por la cantidad de azucar agregada a la elaboracién, debido a que los grados

Brix corresponden a 9.7% y utilizando 256.5 Ib de azucar para la elaboracion.

A partir del calculo de los rendimientos por indice de madurez, se determiné que la
mermelada de remolacha de variedad Bohan F1 es el que mejor conversion tiene luego

de su proceso.
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3.4. Test de rango multiple de Duncan

Muestra A Muestra B Muestra C
Posicion de muestras 272 267 261
Promedios 4.53 4.45 4.35
Jueces o panelistas 15 15 15

Rango estandarizado menos significativo a a = 0.05

Gurpo 2 Grupo 3
Tabla de Duncan 2.90 3.04
Calculd Rp 0.1497 0.1569

Comparacién de diferencias de medias a una a = 0.05

Diferencia A — B 4.53-4.45=0.08 <0.1497 R1
Diferencia A-C 4.53-4.35=0.18 >0.1569 R2
DiferenciaB - C 4.45-435=0.1 <0.14 R1

En el Test de Rango Multiple de Duncan se determind que la muestra A mermelada
de remolacha variedad Boro F1 tiene la mayor aceptacion lo cual indica que la posicion
de los resultados indica que es el numero uno con relacion a las otras dos muestras,
la muestra B en segundo lugar y la muestra C en tercer lugar. Segun estos resultados
obtenemos que la mermelada de la muestra A, fue la que mas significancia presento
al realizar el analisis estadistico, sin embargo, las tres muestras representan
aceptabilidad en cuanto a sus caracteristicas organolépticas de olor, color, sabor y

textura, por lo que no se descarta la aceptabilidad de las muestras B y C.



1.

52

CONCLUSIONES

Se evalué la influencia del indice de madurez en cada una de las mermeladas
elaboradas habiendo variacion en la consistencia debido a la cantidad de
grados Brix que contiene cada variedad, siendo la variedad Bohan F1 con 11%,
porcentaje que influye directamente en el proceso de gelificacion: a mayor
indice de madurez mayor cantidad de pectina, y de lo cual se determiné que fue

la muestra B que mejor consistencia presento.

. El analisis las caracteristicas organolépticas (color, olor, sabor, textura) de

diferentes muestras se determin6 que no existe diferencia significativa en las 4
caracteristicas en las tres muestras evaluadas, asi mismo en el Test de Rango
Multiple de Duncan se determiné que la muestra A mermelada de remolacha
variedad Boro F1 fue la que mayor aceptacion obtuvo a esto no se descarta la

aceptabilidad de las muestras By C.

El proceso de coccion que lleva la elaboracion de mermelada mejora la
inocuidad del producto, al realizar el analisis de Salmonella sp. y recuento de E.
Coli. se obtuvo un resultado que cumple con los limites recomendados segun
la norma RTCA yla norma ISO 6579:2017, por lo que la calidad en la produccién
de las muestras de mermelada de remolacha, estan en el rango aceptado y con
esto se asegura que microbiolégicamente se encuentran libres de todo agente

patdogeno que pueda dainar la salud del consumidor.

De acuerdo a los rendimientos obtenidos en la elaboracion de la mermelada: la
variedad de Bohan F1 fue la que mayor rendimiento obtuvo con un 76.63%, un
75.62% a partir de la variedad Boro F1 y para la variedad Avalanche 76.01%,
se concluye que mermelada de la muestra B es el que proporciona menos
pérdida en cuanto a su conversién durante el procesamiento y la que mejor

costo/beneficio obtuvo.
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RECOMENDACIONES

La madurez fisiologica y los grados Brix de la remolacha influye directamente
en la cantidad de azucar y pectina que la remolacha puede tener al momento
de su procesamiento, por lo que es recomendable utilizar remolacha de calidad

y madura para la elaboracion de mermelada.

Debido a que es una mermelada exdtica para introducirla al mercado se
recomienda hacer una mezcla de alguna fruta que en especial no dafie las
caracteristicas organolépticas, pero si que le brinde mayor atractivo en cuanto

al olor, sabor, color y textura al momento de que el consumidor lo pruebe.

La calidad de todo producto depende de un buen proceso de manufactura es
necesario que sea con agua purificada con la que se lave la materia prima y
que los recipientes donde se van a trabajar estén debidamente desinfectados
con alcohol al 90% esto, para ayudar que el producto esté libre de

contaminacion microbiana y que pueda asegurar la saludad de consumidor.

Para mejorar el rendimiento es necesario que al momento de seleccionar la
materia prima se inspeccionen correctamente y se utilicen unicamente los que
mejores condiciones presenten, asi como al momento de la precoccidn
adicionar una minima cantidad de agua para no incrementar su contenido de

agua natural y que no se obtengan rendimientos abajo del 70%.
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ANEXOS

Resultados de analisis microbilégicos

I

Laboratorio VIDM S A

Laboratorio VIDM, S.A.

Analivus Microdiologicos y Fiuicoquirmwcos para ka Induitnag
L1 AVENIGa 3-39 10Na & LOWMNA MONTE Keal i, MIXCO, GUATeMaL
info@labvidm.com.gt
om.gt
INFORME DE RESULTADOS NO. 2022-0278
2/07/2022

as@lat

Codigo: PADOO1-RGOS

Direccion: Escuintia

Cliente: OSCAR ARMANDO, VALLE BARILLAS

Fecha y hora de ingreso: 22/06/2022 12:10h

Lugar de muestreo: Tomada por el Cliente
Fecha y hora de muestreo: 21/06/2022 14:30h
Responsable del muestreo: Tomada por el cliente

Muestra: Mermelada de Remolacha
Codigo Tipo de muestra Lote Observaciones
649 1 Alimento NA NA
Anilisis Resultado Unidad de medida DAL Metodologia Fecha de anilisis
E.coll <10 UFC/g <10 ADAC 991.14 22/06/2022
Salmonelia sp Ausencia NA NA 150 6579:2017 2y05/2022
Ultima Linea

Informa sin la autotfracicn dol labonterio,

DAL = Limite de deteccon/cuanificacidn
NA = No aplica !

LMP = Limite mdximo permidtido

1de2

LMA = Limite miximo aceptable

ND = No detectable
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Codigo: PADOO1-RGOS

' Laboratorio VIDM, S.A.

Analisi Microbrologic ot y Micoquimicos pore ka Industiio
11 Avenida 3-39 zona 4 Colonia Monte Real Il, Mixco, Guatemala
nfo@labvidm.com.gt
ventas@iabvidm.com gt
INFORME DE RESULTADOS NO. 2022-0278

Loboroterie VIDM, S.A

2/07/2022
Cliente: OSCAR ARMANDO, VALLE BARILLAS Lugar de muestreo: Tomada por el Cliente
Direccién: Escuintla Fecha y hora de muestreo: 21/06/2022 14:30h
Fecha y hora de ingreso: 22/06/2022 12:10h Responsable del muestreo: Tomada por el cliente
Muestra: Mermelada de Remolacha
Codigo Tipo de muestra Lote Observaciones
649 1 Alimento NA NA
Andlisis Resultado  Unidad de medida o/Lc Metodologia Fecha de andlisis
Humedad 3607 % 0.10 Desecacion por estufa 23/06/2022
Grasa ' 0.08 % 050 Extraceion soxhlot 23/06/2022
Proteina 038 % 0.50 ADAC 976,05 23/06/2022
Fibra cruda 042 % 050 AOAC 962.09 23/06/2022
Cenizas 0.32 % 0.10 Gravimetrla 23/06/2022
Carbohidratos solubles 6273 % NA Por férmula 23/06/2022
Energia (Calorias) 23747 keal/1005 NA Por frmula 23/06/2022
Ultima Linea

; Ruin
-

e Oeecarthenes Colegiads No. 2987
olegiado
by J a las muestras recibides por e personal del laboratorio. Se prohibe L reproduccidn pardial 0 ol de este

Irforge sin le nmf&icn del laboratorio,

LMP = imite mésimo permitdo
LDALL = Uimite de detectidn/cuantifieacidn LMA = Limite méximo aceptable
NA = No agiiea ' 2de2 MO = Mo detectable



Boleta de evaluacion sensorial

Universidad Galileo de Guatemala C.A.
Faculiad de Ciencias de la Salud

Licenciatura en Ciencia y Tecnologia de Alimentos

Elaborado por: Oscar Andre Garcia Valle

Instrucciones: A confinuacion, se presentan fres (3} muestras (varedades) de
MERMELADA DE REMOLACHA, cologue el numero de punfuacion en la boleta de

abajo que usted considers, para calificar de la siguiente manersa:

Puntuacion | Grado de aceptabilidad
1 fuy Malo
2 hdalo
3 Bus=no
4 Regular
& Excelents
Muestira Color Sabor CMor Textura
&
B
C

Fuents: Elabarmacitn propia, 2022, [lustracon)

& Nuestra &: vanedad de remolacha, Boro F1.
# Miuestra B: vanedad de remolacha, Bohan F1.

# MNuestra C: variedad de remaolacha, Aalanche
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Elaboracion de mermelada de remolacha




61



