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OBJETIVO GENERAL

Desarrollar una compota con pulpa de manzana fortificada con Avena, con

caracteristicas fisicoquimicas, que cumplan con los requisitos de calidad.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Elaborar una compota de manzana fortificada con avena con una funcion

satisface Calidad nutricional para ser consumido por nuestra poblacion infantil.



SUMARIO

Se elabor6 una compota, de pulpa de manzana y Avena, ambos mejoran su calidad
nutricional y se efectuaron variaciones los porcentajes entre cada muestras entre
pulpa de manzana, avena y agua, es elevado tres muestras asi: Muestra (A) pulpa
de manzana 50%, agua 40%, azucar 5%, avena 5%, benzoato de sodio 0.1%,
sorbato de potasio0.1%, acido citrico 0.1%.

Muestra (B) pulpa de manzana 60%, agua 33%, azUcar 5%, avena 2%, benzoato
de sodio 0.1%, sorbato de potasio 0.1%, acido citrico 0.1%.

Muestra (C) pulpa de manzana 70%, agua 23%, azlcar 5%, avena 2%, benzoato
de sodio 0.1%, sorbato de potasio 0.1%, &cido citrico 0.1%.

Los componentes restantes quedaron aproximadamente sin variacion. Se cambio
el porcentaje pulpa de manzana.

Las muestras fueron sometidas a un panel sensorial cerrado no capacitado y sus
resultados fueron los siguientes: entre muestras hay deferencia significativa, entre
panelistas hay diferencia significativa. Ya que hubo diferencias significativas se
utilizé el analisis de Ranquin de Duncan. Habiendo obtenido las calificaciones se
establecio el primer lugar es la muestra C fue la mejor muestra,

Segundo lugar la muestra B, Tercer lugar la muestra A. nos indican g la muestra C

es la mas aceptada.



REVISION BIBLIOGRAFICA

El objetivo de la elaboracion de una compota de manzana con Avena, es para
investigar un producto ya que es un suplemento alimenticos sana y nutritiva, la con
avena, que contiene parte de la pulpa de la fruta manzana gala, a la que se ha
afiadido una cierta cantidad de agua potable clorada, azucar, acido citrico y

benzoato de sodio y Sorbato de potasio

La manzana tiene el nombre cientifico de Malus Domestica (Gala), es el fruto del
manzano, arbol de la familia de las Rosaceas. Esta familia incluye mas de 2.000
especies de plantas herbaceas, arbustos y arboles distribuidos por regiones
templadas de todo el mundo.

Las Manzanas tienen (80%) agua y pocas calorias. Entre sus nutrientes destaca
sobre todo el contenido en azlcares y fibra. También proporciona antioxidantes en

forma de vitamina A.

La importancia en la elaboracion de una compota a base de futas, en esta caso
compota con pulpa de manzana, ya que la compotas se convierten en una buena
alternativa para consumir vitaminas que aporta energia, ademas son una buena
alternativa para evitar las pérdidas de fruta que se pierden en el campo existe
sobreproduccién en su época. Creando asi concentrados congelados para su uso

posterior.


http://nutricionyalimentos.com/lo-que-hay-que-saber-de-la-fibra/
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Historia de la manzana

La manzana ha sido un fruto simbdlico a lo largo de la historia, en la Biblia se cita.
Como el fruto prohibido que provoco la expulsion del ser humano del paraiso.
Incluso desconociendo su composicion quimica y sus propiedades nutricionales, la
sabiduria popular siempre le ha atribuido virtudes saludables. Desde hace milenios
se recolecta esta fruta como ponen de manifiesto restos arqueolégicos
encontrados en excavaciones neoliticas. En el siglo Xl antes de Cristo, el
manzano era cultivado en los valles del Nilo en tiempos del Farabn Ramseés Il
También en la mitologia griega, la manzana de oro que Paris entrega a la diosa
Venus y que provoca la enemistad entre Atenea y Hero, paso a la historia como la
“‘manzana de la discordia”. En el siglo XVI, los esparioles extendieron el cultivo de
la manzana por toda lberoamérica, y cien afios después, el manzano emigro a

América del Norte y posteriormente a Africa del Norte y Australia. (1)

Se desconoce con exactitud el origen del manzano. Unos autores lo situan en las
montafias del Caucaso, mientras que otros indican que proviene de las regiones
montafiosas de Asia Media. Se calcula que este arbol se empezé a cultivar hace
unos 20.000 afios. La manzana fue introducida en la Peninsula Ibérica por romanos
y arabes y hoy en dia, Espafia es uno de los principales productores del mundo.
Otros paises productores son Alemania, Italia, Bélgica, Polonia, Francia, Paises

Bajos, Austria, Rusia, Estados Unidos, China, La India y Brasil.

Descripcion de la manzana gala

Las rayas rosa-anaranjadas sobre un fondo amarillo son el distintivo de esta
apetitosa manzana de dulce aroma. Las manzanas Gala han ganado popularidad
entre los consumidores durante los ultimos 15 afios. Sus usos principales son en
bocadillos y ensaladas. La cosecha de las manzanas Gala comienza a mediados
de agosto y dura hasta principios de septiembre. Las manzanas Gala estan
disponibles de septiembre a marzo.

Tiene la piel con estrias rojas y naranjas sobre un fondo amarillo verdoso. Su forma

es muy redondeada y su carne es blanca, crujiente y consistente. Muy



11

aromatica y jugosa. Es una de las variedades favoritas para comerse fresca. Tiene
forma de corazon y la cascara es de un color distintivo amarillo-anaranjado con
lineas rojas. La manzana gala tiene el tamafio perfecto para una merienda y es
excelente para ensaladas y buena para hornear y hacer puré de manzanas. Cajas

de 5 kg, y 24 piezas de fruta.

Origen de la manzana Gala

La manzana ha sido un fruto simbdlico a lo largo de la historia, se cita en la Biblia
como el fruto prohibido que provoco la expulsion del ser humano del paraiso. Incluso
sin conocer su composicidén quimica y sus propiedades nutricionales, la sabiduria
popular siempre le ha atribuido virtudes saludables. Hace miles de afios que se
recolectan estas frutas. Se cree que ya existian en la prehistoria tal y como lo
demuestran restos arqueolégicos que se han encontrado en excavaciones
neoliticas. En el siglo XIl a.C. el manzano era cultivado en los fértiles valles del Nilo
en tiempos del faradn Ramsés lll. Royal Gala: de origen neozelandés tiene la piel
con estrias rojas y naranjas sobre un fondo amarillo verdoso. Su forma es muy
redondeada y su carne es blanca, crujiente y consistente. Muy aromética y jugosa.

Su recoleccion se da desde finales de agosto hasta diciembre. (2)

Partes de una fruta de manzana Gala

Una sola manzana se compone de muchas partes que componen la fruta entera.
La cascara la protege y prolonga su vida, pero una vez que la piel es abierta, la vida
atil disminuye rapidamente si no se come la manzana poco después de cortarla. La
piel contiene una mezcla de nutrientes relacionados con los que se encuentran
dentro de la pulpa de la manzana. Las semillas y los tallos constituyen el centro de
la manzana, y algunos nutrientes también se encuentran dentro de estas partes.
Céscara

La piel es una de las partes mas vitales de una manzana ya que esta cubierta
exterior protege la pulpa, actuando como una barrera. La piel es rica en
vitamina C, calcio y potasio, pero la cascara de manzana también tiene la capacidad

de absorber las toxinas de los pesticidas y herbicidas. Compra



12

manzanas organicas, o lava la fruta antes de comerla. Es la parte que recubre la
manzana, recubierta a su vez por pruina, que la sustancia que le da ese brillo
caracteristico. Pegadas a esa pruina, estan las levaduras y bacterias que provienen
del manzanal, que después, solas o con la ayuda de las cepas que se encuentran
en los locales donde se va a realizar el proceso, llevardn a cabo el proceso de
fermentacion del mosto en sidra. La piel tiene componentes herbaceos (ej.
aldehidos y hexenales). Si estas sustancias pasan en exceso al mosto dara lugar a
sabores astringentes y poco o nada agradables. Sin embargo, como veremos mas
adelante, la funcién de la piel en el prensado es muy importante. La piel es muy
pobre en azucares.

Tallo

El tallo de la manzana contiene algo de nutrientes, como fibra y hierro. Sin embargo,
tipicamente se desecha debido a que generalmente no es sabroso. El tallo sostiene
el ndcleo de la manzana y pega la fruta al arbol a medida que esta crece. Pica las
manzanas frescas y haz jugé con el tallo y las semillas incluidas. Tu cuerpo puede
beneficiarse de los nutrientes afiadidos que se encuentran en el tallo.

Pulpa

La pulpa, también llamada carne, se encuentra justo debajo de la cascara de la
manzana. Esta parte contiene una gran cantidad de nutrientes incluyendo la pectina,
vitamina C, calcio y otros minerales. Esta parte también es la mas dulce. Diferentes
tipos de manzanas varian en sabor, pero la mayoria de las manzanas tienen un
sabor dulce o ligeramente acido. La pulpa: es la parte carnosa de la manzana, esta
formada por unas celdas que contienen el mosto de la manzana, estas celdas estan
formadas por sustancias pépticas, hemicelulosas y sustancias proteicas. El
contenido de estas celdas (el mosto) esta formado por azlcares, acidos, polifenoles,

pectina, sustancias nitrogenadas, almidon,

Semillas
Las semillas de las manzanas se encuentran en el interior de su corazoén. Las

semillas tienen un sabor amargo, asi que la gente por lo general no se las come.
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Sin embargo, las semillas son seguras para el consumo. Las semillas contienen
fibra y minerales como el fésforo. Agrégale las semillas ricas en nutrientes a tu

batido favorito para disimular el sabor.

Piezas de frutas

. ) La pared del fruto (derivado del ovario del pistilo) que se compone
Pericarpio _ _ _
de la exocarpio, mesocarpio y endocarpio (las tres capas no

siempre son reconocibles, ex. fruta seca)

Endocarpio la capa mas interna del pericarpio (a menudo duro, pedregoso o

similar al papel)

Mesocarpio la capa media del pericarpio (a menudo carnosa)

_ La capa mas externa del pericarpio (a menudo como una piel 0
Exocarpl )
o cascara).

Composicién de la manzana Gala

Las Manzanas tienen mucha agua (80%) y pocas calorias. Entre sus nutrientes
destaca sobre todo el contenido en azucares y fibra. También proporciona
antioxidantes en forma de vitaminas y fotoquimicas.

Azucares. El principal azucar que aporta la manzana es la fructosa. Se trata de un
azucar simple de la fruta que se asimila lentamente en el organismo y ayuda a
mantener unos niveles de azucar estable en sangre. En menor proporcion
contiene glucosa y sacarosa.

Vitaminas. Principalmente vitamina E y en menor cantidad vitamina C.


http://nutricionyalimentos.com/lo-que-hay-que-saber-de-la-fibra/
http://nutricionyalimentos.com/vitamina-e/
http://nutricionyalimentos.com/la-vitamina-c/
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Vitamina E. Es un antioxidante que ayuda a estabilizar los niveles de colesterol,
previene el Parkinson y es beneficiosa para el sistema circulatorio.

Vitamina C. La vitamina C es también un antioxidante que ademas tiene la
propiedad de reforzar el sistema inmunitario.

Minerales. Destaca por su contenido en Potasio, mineral que interviene en
muchos procesos a nivel celular, del corazon, sistema nervioso y muscular.

Fibra. La manzana contiene los dos tipos de fibra, soluble e insoluble.

Fibra soluble. Principalmente en forma de pectina. La pectina es una sustancia
beneficiosa para la diabetes, el colesterol y el funcionamiento del sistema digestivo
en general. La mayor parte se encuentra en la pulpa. Esto significa que al pelar la
manzana tan solo perdemos una pequefa cantidad de este tipo de fibra. La pectina
tiene la propiedad de retener agua.

Fibra insoluble. Se concentra principalmente en la piel. Facilita la actividad intestinal
y combate el estrefiimiento.

Taninos. Los taninos son sustancias con efecto antioxidante, antiinflamatorio y
astringente. Proporcionan a la fruta un ligero sabor amargo. Los taninos pueden
dificultar la absorcion de nutrientes en nuestro organismo aunque la manzana solo
presenta un nivel destacado de esta sustancia si se pela y deja oscurecer la pulpa.
Fotoquimicas. Principalmente en forma de flavonoides. Los Fotoquimicas son
sustancias antioxidantes que se encuentran en frutas y verduras. Nos protegen de

las toxinas, cancer y otros desequilibrios funcionales.

Taxonomia de la manzana Gala

Familia: Rosaceae
Especie: Pyrus malus
Especie : Malus domestica

Origen genético : Mutacion de Gala


http://nutricionyalimentos.com/potasio/
http://nutricionyalimentos.com/que-son-los-flavonoides/
http://www.redagraria.com/investigacion/fca_unc/tecno_frutas/Manzanas/indice_claves_mz.html#inicio
http://www.redagraria.com/investigacion/fca_unc/tecno_frutas/Manzanas/indice_claves_mz.html#inicio

Origen geogréfico: Nueva Zelanda
Sinbnimos : No se conocen

Polinizacion : Auto incompatible

Poliniza con : Granny Smith, Fuji, Golden Delicious, Elstar,

Mutaciones : Anaglobe, Galaxy.

Composicién quimica de la manzana Gala

Fig. 1 tablas de composicion quimica de la manzana Gala.

Componentes Contenido por cada 100g. de
manzana gala
Agua 48g.
Calorias 59kcal.
Carbohidratos 15g.
Proteinas 0.19g.
Fibras 2.79.
Lipidos 0.4g.
Potasio 115 mg.
Calcio 7 mg.
Fosforo 7 mg.
Magnesio 5 mg.
Azufre 5 mg.
Hierro 0.18 mg.
Vitamina B3 Niacina 0.17 mg.
Vitamina A 53 ml
Vitamina E 0.4 ml.

AVENA MOLIDA
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De entre todos los cereales, la avena es el mas completo por sus cualidades
energéticas y nutritivas. Es rica en proteinas, hidratos de carbono, grasas,
vitaminas, minerales y oligoelementos. La avena purifica, es fuente de energia y
vitalidad, sosiega la inquietud, aligera la digestion y proporciona una alimentacion
Es el simbolo de la fuerza, el equilibrio, la energia. (3)


http://www.redagraria.com/investigacion/fca_unc/tecno_frutas/Manzanas/indice_claves_mz.html#inicio
http://www.redagraria.com/investigacion/fca_unc/tecno_frutas/Manzanas/indice_claves_mz.html#inicio
http://www.redagraria.com/investigacion/fca_unc/tecno_frutas/Manzanas/indice_claves_mz.html#inicio
http://www.redagraria.com/investigacion/fca_unc/tecno_frutas/Manzanas/indice_claves_mz.html#inicio
http://www.redagraria.com/investigacion/fca_unc/tecno_frutas/Mz_html_listas/indice_claves_mz.html#mutaciones%2Bsom%E1ticas
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Grano de la avena, contiene un gran nimero de nutrientes esenciales para el
organismo: vitamina E, vitamina B1, proteinas, manganeso, selenio, fdosforo,
magnesio, zinc, cobre, etcétera. Es también uno de los alimentos mas ricos en fibra
soluble, que le confiere el poder de capturar los azucares y las grasas, haciendo
gue el organismo los excrete antes incluso de que se produzca su asimilacion.
Resultado: juna pérdida cal6rica muy apreciada por todo el que quiere conservar la
linea! Ademas, como es capaz de absorber alrededor de 25 veces su volumen de
agua, una pequefa cantidad de salvado de avena proporciona una sensacion de
saciedad sorprendente. Pero eso no es todo: los estudios cientificos demuestran
gue el consumo regular y moderado de salvado de avena favorece el transito
intestinal, reduce los niveles de colesterol malo y regula el indice glucémico, al
mismo tiempo que previene el cancer de colon y de recto. Descubre las increibles
propiedades del salvado de avena y aprende a introducirlo con sensatez en tu
alimentacion cotidiana para beneficiarte de él. Jurista de formacion, licenciada en
una gran escuela de periodismo, ha sido redactora jefa de una prestigiosa revista
de salud.

Nutrientes de la avena

Para comprender los beneficios de la avena es necesario conocer sus principales
componentes, los cuales se aprovechan al maximo cuando el grano se consume
junto con la cascarilla y, mas aun, si se prepara con leche, pues aumenta sus
propiedades y se convierte en un desayuno ideal:

Proteinas. La avena tiene 6 de los 8 aminoacidos (componentes esenciales de las
proteinas) que requiere el ser humano para regenerar tejidos y crear hormonas (el
trigo contiene soélo uno; la cebada y el centeno no poseen ninguno).

Grasas. Los nutrientes de la avena incluyen aceites insaturados y acido linoleico,
mismos que, a diferencia de las grasas de origen animal, son faciles de asimilar y
saludables.

Hidratos de carbono. Son sustancias que proporcionan energia; los que posee la
avena son de lenta absorcién, por lo que ayudan a mantener niveles de glucosa
estable y evitan la sensacion de suefio que se presenta entre desayuno y comida,
ocasionada porque el cerebro y musculos cuentan con pocos azucares para realizar
sus funciones (hipoglucemia). También ayudan a soportar mejor la fatiga causada
por el estrés.
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Vitaminas y minerales. Este es el cereal que mas micronutrientes aporta: vitaminas
E, B1, B2, B3y B6, ademas de calcio, hierro, zinc, fésforo, magnesio, potasio, cobre
y sodio en grandes cantidades.

Fibra. La avena es rica en este tipo de carbohidratos que recientemente han
acaparado la atencion, pues previenen estrefiimiento y reducen la absorcion del
colesterol dafino. Los betaglucanos (un tipo de fibra soluble) que contiene, por
ejemplo, ayudan a regular los niveles de glucosa en sangre y tratar dislipidemias

colesterol alto y/o trigliceridemia. (4)

SORBATO DE POASIO

El Sorbato de Potasio es la sal de potasio del &cido s6rbico ampliamente utilizado
en alimentacion como conservante. El &cido sorbico se encuentra en forma natural
en algunos frutos. Comunmente en la industria alimenticia se utiliza el Sorbato de
Potasio ya que este es mas soluble en agua que el acido sorbico. Es un conservante
fungicida y bactericida.

Usos

El Sorbato es utilizado para la conservacion de tapas de empanadas, pasta, pre-
pizzas, pizzas congeladas, salsa de tomate, margarina, quesos para untar, rellenos,
yogur, jugos, frutas secas, embutidos, vinos etc. Este compuesto no debe ser
utilizado en productos en cuya elaboracion entra en juego la fermentacién, ya que
inhibe la accién de las levaduras.

En caso de utilizar combinaciones de Sorbato de Potasio con otros conservantes
debe tenerse la precaucion de no introducir iones de calcio ya que se produce una
precipitacion. Por lo tanto en las combinaciones con Sorbato de Potasio utilizar
Propionato de Sodio y no de Calcio para una Optima accion sinérgica.
El Sorbato de Potasio puede ser incorporado directamente a los productos durante
Su preparacidon o por tratamiento de superficies pulverizacibn o sumergido.



EL BENZOATO DE SODIO:

Benzoato de sodio

Es un preservativo o inhibidor alimenticio es una sustancia que, sin alterar el
sabor de los alimento, impide el crecimiento de los microorganismos que los
descomponen. Tal es el caso del benzoato de sodio, empleado en bebidas no
alcoholicas, como jugo, y en margarinas y jaleas. Revisa la etiqueta de cual
quiere producto de este tipo y encontraras las palabras de “benzoato de sodio,

preservador”. (5)

Propiedades del benzoato de sodio

Aspecto: Polvo cristalino higroscépico o granulos. Color: Blancos.

Densidad relativa (agua = 1): 1,44.

Coeficiente de reparto octanol/agua como log Pow: -2,27.

Solubilidad en agua, g/100 ml a 20°C: 63. Temperatura de autoignicion: >500°C.
Punto de fusion: Por encima de 300°C. Punto de inflamacion: >100°C.
Estabilidad y reactividad: Es posible la explosion del polvo si se encuentra
mezclado con el aire en forma

pulverulenta o granular. La sustancia se descompone al calentarla intensamente,

produciendo

Origen:

Los benzoatos y los esteres del &cido benzoico son compuestos comunmente
encontrados en la mayoria de las frutas, especialmente en las bayas; siendo los
arandanos una fuente abundante del mismo. Adicionalmente, los benzoatos se
encuentran de manera natural en las setas o champifiones, la canela, el clavo de
olor y en algunos productos lacteos (debido a la fermentacion bacteriana). Con
fines comerciales, estos compuestos son preparados quimicamente a partir del

tolueno.
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Funcion y caracteristicas:

El acido benzoico y los benzoatos son usados como conservantes en los productos
acidos, ya que actlan en contra de las levaduras y las bacterias, mas no de los
hongos (poco efectivos). Asi mismo, son ineficaces en productos cuyo pH tiene un
valor superior a 5 (ligeramente acido o neutro). Las altas concentraciones resultan
en un sabor agrio, lo cual limita su aplicacién. Entre el grupo de los diversos
compuestos, los benzoatos son normalmente preferidos debido a su mejor
solubilidad. (6)

Ingesta diaria:

Maximo 5mg/kg de peso corporal.

Efectos colaterales:

No tiene efectos colaterales en las concentraciones utilizadas. En algunas
personas, el acido benzoico y los benzoatos pueden liberar histamina,
ocasionando reacciones alérgicas.

Restricciones dietéticas:

Ninguna. El acido benzoico y los benzoatos pueden ser consumidos por todos los

grupos religiosos asi como por los vegetarianos (estrictos y no estrictos).

ACIDO CITRICO

Origen

El acido citrico es un compuesto encontrado en todos los organismos vivos debido
a que forma parte de las principales rutas metabolicas de todas las células
corporales. Asi mismo, se halla en grandes concentraciones en las frutas citricas,
el kiwi, las fresas, entre otras.

Comercialmente, es obtenido a través de la fermentacion de las melazas con el

hongo Aspergillus Niger. (7)

Funcion y caracteristicas
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El &cido citrico cumple diversas funciones. Entre ellas, promueve la actividad de
varios antioxidantes, pero no se desempefia como tal. Es utilizado principalmente
como regulador de la acidez asi como compuesto aromatico. Incrementa la
capacidad gelificanté3

0 en las mermeladas y disminuye el pardeamiento enzimatico en las frutas y en los
productos derivados de las mismas. (8)

Productos

Amplio rango de productos.

Ingesta diaria admisible llimitada.

Efectos colaterales

El acido citrico es un componente normal de las células corporales y es degradado
y utilizado por el organismo sin ocasionar efectos colaterales. Se han reportado
ciertas reacciones pseudoalérgicas (intolerancia), pero han sido escasas. Las
personas que sufran de tal intolerancia deben evitar todas las frutas tiernas y las

bayas, asi como los productos derivados de las mismas.

Restricciones dietéticas

El &cido citrico y los citratos pueden ser consumidos normalmente por todos los
grupos religiosos, asi como por los vegetarianos (estrictos y no estrictos). El acido
citrico no produce reacciones alérgicas en aquellas personas normalmente
afectadas por el consumo de naranjas y otros citricos, debido a que comercialmente
es obtenido a partir del azucar y no de las frutas.

Los acidos tienen propiedades quelantes de iones metalicos. Estos iones son
catalizadores de reacciones indeseables en alimentos como decoloracion, rancidez,
perdida de nutrientes, etc. Consecuentemente los &cidos organicos mejoran la
proteccién producida por antioxidantes comunes como BHT, as corbatos, etc. Por
ejemplo, mescla de acido citrico con antioxidantes son agregadas comercialmente

a aceites, salchichas y carnes secas para prevenir
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rancidez. De igual manera, su uso durante el aprovechamiento de sangre en rastros
retarda la coagulacién al secuestrar los iones calcio esencial en este fendmeno. En
la forma de sale, los acidos moderan sabores acidos extremos en bebidas
carbonatadas y balancean el sabor amargo de edulcorantes artificiales. Asi mismo
las sales, principalmente el citrato de sodio, son excelentes emulsificantes durante
la elaboracién de quesos fundido, promoviendo una buena textura y adecuada
flexibilidad. Su uso como amortiguadores es como unas gelatinas y jaleas. Durante
la produccion de mantequilla y margarina se puede afiadir citrico para ser convertido
fermentativamente a di acético, compuesto tipicamente asociado a sabor a
mantequilla.

La seleccidon de un &cido en una aplicacion particular depende de gran medida de
su solubilidad en agua propiedades fisicas relevantes de acidos organicos. El acido
citrico es, por excelencia, el de mayor uso en alimentos por lo cual se le da un

énfasis especial en este capitulo.

Generalidades del 4cido citrico

El acido citrico producido actualmente rebasa las 300000 toneladas al afio. A
diferencia de muchos otros productos que previamente eran elaborados por
métodos microbioldgicos y en la actualidad se producen por via quimica, este acido
se produce en su totalidad por fermentacion. Gran parte de la produccion mundial
se efectla en Estados Unidos y Europa. La mayor planta pertenece a Pfizer con una
capacidad superior a 80,000 toneladas anuales. Del total producido, un 70% es
consumido por la industria de alimentos y bebidas, mientras que 18% se dirige a la
industria farmacéutica y 18% a otros usos. Su empleo en alimentos representa el
55-65% del mercado total de acidulantes, contra 20-25% cubierto por el acido
fosférico, principalmente en bebidas de cola, y 5% que corresponde al acido malico.
Las aplicaciones del acido citrico en alimentos son amplias y variadas segun se
describié en la seccidn “los acidos organicos en la industria de alimentos”. Su alta

capacitacion resulta en un constante desarrollo de nuevos usos y formulaciones.

Microbiologia del &cido citrico
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Varios microorganismos han sido descritos como productores de &cido citrico
predominado los géneros de Aspergillus y penicillium. El descubrimiento de la
capacidad de algunos hongos filamentosos de producir &cido citrico se remonta a
1883, gracias a los estudios de Wehlmer. En 1917 Currie demostrd que especie de
Aspergillus niger acumulaba &cido citrico a la par con &cido oxalico. Posteriormente
se definieron las condiciones de cultivo que reducian considerablemente la
produccion del acido oxalico contaminate. A partir de entonces, variedades de A.
niger han dominado la produccion industrial, fundamental mente porque su fisiologia
es mas conocida que la de otros hongos y porque utiliza materias primas de bajo
costo como melazas de cana.

A pesar de la importancia comercial del acido citrico son escasos los estudios
fundamentales basados en técnicas dirigidas a la mejora de sepas productoras.
Bioquimica del acido citrico

La produccion industrial de acido citrico surgiéo como resultado de experimentacién
sistematica y exhaustiva desde los trabajos pioneros de Currie en 1917. Gran parte
de esta investigacion se desarrolld’ de manera empirica debido al de
desconocimiento en detalle de la bioquimica involucrada. No es sino hasta época
mas recientes que los avances en fisiologia microbiana permiten lograr un mayor

entendimiento de la relacion entre medioambiente y acumulacién de acido citrico.

AZUCAR SACAROZA
El azlcar no solo se usa en alimentos por su dulzor, sino también por su reaccion
en los productos con el calor: caramelizado y productos Maillard. ElI caramelo se
obtiene calentando azlcar directamente sin otros ingredientes o agua. Tiene color
marron a negro y un sabor placentero. Los El azlicar es un compuesto quimico
formado por atomos de hidrégeno, oxigeno y carbono. Es un carbohidrato natural
gue se encuentra en muchas plantas, como la cafia de azlcar y la remolacha
azucarera. Hay varios tipos de azucares o hidratos de carbono que debes ser capaz
de diferenciar. Por ejemplo, el azacar comun blanco utilizado como edulcorante se

conoce como la sacarosa. (9)
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QUIMICA DEL AZUCAR SACAROZA

Azucares y carbohidratos son sinénimos, pero normalmente los azucares se refieren
a dulces, pequenos, carbohidratos solubles. La palabra azGcar generalmente se usa
como sindnimo para la sacarosa sucrosa. El dulzor en las plantas esta causado
principalmente por tres azlcares diferentes: sacarosa fructosa y glucosa. Estos
azucares estan presentes tanto aislados como mezclados. La miel es una solucion
de glucosa, sacarosa y fructosa en agua, cerca del 80% azucares y el 20% agua.
La composicion real depende en gran medida de la planta(s) de origen. En la
produccion de cerveza, el almidon (un carbohidrato grande y no dulce) de los granos
se degrada en carbohidratos méas pequefios, uno de ellos es el azlicar de la malta

ligeramente dulce maltosa.

MATERIALES Y METODOS

Metodologia utilizada para el analisis fisicoquimico se utilizé el método refracto
métrico para las mediciones. Se utilizé el método de papeles indicadores para la
medicion de los pH de las muestras compota de manzana.

e Materias primas

e Manzana Gala

e Avena Molida

e Azlcar blanca Sacarosa

e Agua purificada Salvavidas

e Benzoato de sodio

e Sorbato de potasio

e Acido Citrico
Equipo de laboratorio

e Refractémetro O - 30 Brix marca Boeco
e Piseta
e pH marca

e Balanza Analitica

Titulador Clas A marca Precision.



Equipo

e Estufa a eléctrico cuatro hornillas marca Whirlpool

e Licuadora eléctrica marca Oster de 4 posiciones

e Olla de acero inoxidable

e Cuchillo de acero inoxidable

e Pelador de frutas metal

e Tabla de plastico para picar

e Balanza digital marca Scaleman con capacidad de 1000g.

e Frascos con tapadera Twist off

EXPERIMENTACION
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Esta muestra estd formulado por la variable de porcentaje de la pulpa de

manzana. También las cantidades de agua y avena.
A continuacion se detalle la formulacion de cada muestra.

Tabla: 2 formulaciones compota con pulpa de manzana en porcentaje.

Muestra A % MuestraB % MuestraC %

Pulpa de Manzana 50 60 70
Avena 5 2 2

Agua 40 33 23
AzUcar 5 5 5

Acido Citrico 0.1 0.1 0.1
Benzoato de Sodio 0.1 0.1 0.1
Sorbato de potasio 0.1 0.1 0.1

Total 100.3 100.3 100.3
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DESCRIPCION DEL PROCESO

1)

2)

3)

4)

5)

6)

7)

8)

9)

LAVAR: se realiz6 un lavado previo de la Fruta, tal que permita reducir la
cantidad de agente patégenos, luego la fruta se sumerge en una solucion de
desinfectante para frutas durante un tiempo de 10 minutos, y se enjuaga con
abundante agua potable, asegurando que no quedd restos de la solucién, ni
materiales extrafios.
PELAR: El despulpado es la operacién en la cual se separa la pulpa de la fruta
con la céascaras, pues la cascara fue retirada con un pelador de frutas,
previamente fue lavado con agua y jabon.
DESCORAZONAR: es la operacion en que fue retirado el corazén y la semilla
de la manzana, con un cuchillo previamente bien lavado.
CORTAR: la manzana se cort6 en una tabla de plastico, en trocitos pequefios
para pasar a la licuadora.
PESAR: la pulpa de la manzana se pes6 en una balanza y se anot6 la cantidad
en gramos, También se peso6 el agua y el azucar, Avena y los aditivos. El
pesaje se expreso en gramos
LICUAR: se licuan la pulpa de manzana, se mescla con agua purificada el
agua utilizada esta libre de sustancias extraflas e impurezas. Se agregd
azlcar, Avena, benzoato de Sodio, Sorbato de Potasio y Acido citrico, ya
previamente pesada en una balanza y expresado en gramos.

CALENTAR de frascos: se pas6 a una olla y puestos a esterilizar a una
temperatura a 100°C por 25 minutos.
DETERMINAR GRADOS BRIX: se le determino con un refractdmetro los
grados Brix a la compota de manzana.

ENVASAR Y SELLAR: se envaso la pulpa de manzana

10)PASTEURIZACION se pasteurizo en un bafio Maria a una temperatura de

80°C por 50 minutos

11) ENFRIAR: finalizar el proceso, se pasdé a un recipiente con agua a una

temperatura ambiente para realizar un choque térmico y finalizar la coccion.

12) ETIQUETAR:
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RESULTADOS:
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A continuacion se presenta en las siguientes tablas los resultados obtenidos de
cada analisis relazado en fisicoquimico.

Tabla 3
Muestra A
Acidez como Acido citrico 0.36
pH 3.98
Brix 15
Color Rojo
Olor Caracteristico
Sabor Agradable
Tabla 4
Muestra B
Acidez como Acido citrico
pH 3.89
Brix 15
Color Rojo
Olor Caracteristico
Sabor Agradable
Tablab
Muestrac
Acidez, como acido citrico 0.41
oH 4.05
Brix 16
Color Rojo
Olor Caracteristica
Sabor Agradable




RESULTADOS MICROBIOLOGICO
Resultado microbiologico de la muestra C.
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Tabla 6
CONTEOTOTAL BACTERIAS RTO. TOTALHONGOSY INVESTIGACION COLIFORMES
POR GRAMO (UFC/g) LEVADURA (UFC/g) LACTOBACILLUS (UFC/g)
<10 UFC/g NINGUNO NINGUNO NINGUNO

ANALISIS SENSORIAL

Se hizo un panel organoléptico en el cual se le otorgo a 9 panelistas. En una hoja

donde ellos en que se tenian que poner sus calificaciones dependiendo de que ellos

les parecia las tres muestras otorgandole los puntosde 1 a5

Calificaciones:

Excelente.
Bueno.
Regular.
Malo.

o w0 D

Muy malo.




ANALISIS DE VARIANCIA

TABLA 7 calificaciones de los panelistas
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No. Panelistas Muestra A Muestra B Muestra C Total
1 3 2 1 6
2 3 2 1 6
3 1 2 1 4
4 2 2 1 5
5 3 2 2 7
6 3 2 1 6
7 4 4 3 11
8 1 1 2
9 3 2 3 8
Total 23 19 15 57

FACTOR DE CORRECCION =572 = 3,249

FACTOR DE CORRECCION = 3*8 = 27

EL FACTOR DE CORREECCION ES 3,249/27 120.33

Sumade cuadrados de las muestras

TABLA 8 cuadrados de las muestras

Muestra A 232 529

Muestra B 192 361

Muestra C 152 225

1,115
TOTAL

Total cuadrados de las muestras/total de panelistas — factor de correccién

1,115/9= 123.88

123.88 -120.33=3.55 F



Suma de cuadrados de los panelistas TABLA: 9

1 62 36
2 62 36
3 42 16
4 52 25
5 72 49
6 62 36
7 112 121
8 42 16
9 g2 64
TOTAL 399 FC

Total cuadrados de los panelistas/de las muestras — factor de correcciéon

399/3 = 133

133-120.33 = | 12.67

ELEVAR AL CUADRADOS CADA CALIFICACION

TABLA: 10
p MUESTRAS
A B C
1 9 4 1
2 9 4 1
3 1 4 1
4 4 4 1
5 9 4 4
6 9 4 1
7 16 16 9
8 1 1 4
9 9 4 9
TOTAL 67 45 31




Suma de los cuadrados de cada muestra — factor de correccion.

143 -120.33 = 22.67Total de SS

ANALISIS DE VARIANZA
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TABLA 11

DF SS MS F
Muestra 2 3.55 1.775 4.40
Panelistas 8 12.67 1.583 3.92
Error 16 6.45 0.403
Total 26 22.67
TABLA 5% 3.63

Resultado: Entre muestras hay diferencias significativas, entre panelistas hay

diferencias significativas.

RANGO MULTIPLE DE DUNCAN

Muestra: A B C
23 1915

TABLA: 12 la media de las muestras

Puntuacion / numeros de panelistas

MUESTRA A 23/9 2.55

MUESTRA B 19/9 211

MUESTRA C 15//9 1.66




Las muestras son medios dispuesto de acuerdo con la magnitud
C B A

1.66 2.11 2.55

EL ERROR ESTANDAR DE MEDIA DE LA MUESTRA
(Ms error / numero de panelista)

0.403/9 = 0.044

{ 0.44 = 0.21error estandar

Probabilidad
Rango significante, Rp
TABLA: 13
P 2 3
RP 3.00 3.15
RP 0.63 0.66

Determinacion del mas corto rango significativo

C-A=1.66 —2.55=-0.89<0.63 = R3
C-B=1.66 —2.11=- 0.45< 0.66 =R>
C=R1

Asi se quedaron las posiciones
Ri1=C

R>-B

R3:A

32
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DISCUSION DE RESULTADOS

El resultado del andlisis de variancia, demostré que hubo diferencia significativa
entre muestras y hubo diferencia significativa entre panelistas, para determinar la
posicién de las muestras, se utiliz6 Rango de Duncan. Las posiciones fueron: primer
lugar muestra C, segundo lugar muestra B, tercer lugar muestra

El resultado microbioldgico se indica menor de 10UFClo cual indica que no hubo
ningun crecimiento de microorganismos durante se elaboraron se hicieron los
andlisis.

En el analisis fisicoquimico se determind la Acidez, pH, grados Brix. Los resultados
estuvieron dentro del rango esperado.
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CONCLUSIONES

Se aplicé el analisis sensorial en evaluaciones realizadas por panelistas a
muestras diferentes se presentan las muestras codificadas.

La muestra C, es el que obtuvo una aceptacion de primer lugar por los panelistas.

Se hizo los analisis correspondientes y se obtuvo los resultados esperados.
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RECOMENDACIOES

1) Este estudio fue muy preliminar que se recomienda que se haga otro
estudio mas para comprobar un resultado del mismo.

2) Analizar el estudio a través del tiempo y medir la vida anaquel.

3) Mejorar la formulacion para la compota de manzana asi llegar al 100% de la

calidad diaria recomendada.
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