APROVECHAMIENTO DEL FRUTO RAJADO DE UCHUVA (Physalis peruvianal.) EN LA
ELABORACION DE MERMELADAS

TAKING ADAVANTAGES OF THE CRACKED CAPE GOOSEBERRY FRUIT (UCHUVA:
PHYSALIS PERUVIANA) TO MAKE MARMALADE.

Resumen

En el Municipio de Ciénega, Boyaci, se conformd
la Asociacion de productores de uchuva del
municipio (ASOPROCIEN) con cincuenta
productores. El total de la produccion se envia sin
seleccionar a la exportadora Andes Export
Company. Esta empresa selecciona el producto y
devuelve a la Asociacion la uchuva que presenta
el defecto de rajado, lo cual corresponde al 20% de
la produccion. Se propone desarrollar una linea de
procesamiento para elaborar mermelada de
uchuva, sometida a un panel sensorial y analisis
microbiolégico, con el fin de obtener un producto
inocuo y aprovechar de una manera rentable una
parte de la produccién que no es posible
comercializaren fresco.
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Abstract

Cape gooseberry growers association
(ASOPROCIEN) has been created in Ciénega -
Boyaca with fifty members. All fruit is sent to
Andes Export Company without a postharvest
handling and 20% of the production is returned to
ASOPROCIEN because of the fruit cracking. A
marmalade production line is being proposed
during this study under a sensory evaluation and
microbiological analysis, in order to obtain an
innocuous product and in this way, take
advantages of the production which is not freshly
commercialized.

Key words: Cape gooseberry, cracking fruit,
innocuous product, marmalade.
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1.Introduccion

Colombia cuenta con buenas condiciones agro
ecoldgicas para el cultivo de la uchuva, ademas de
una experiencia importante de sus productores y
comercializadores. Estas condiciones han hecho
que la uchuva se mantenga como uno de los
productos de mayor interés y crecimiento dentro
de las exportaciones de frutas de nuestro pais.
(Fischer,2005).

El acondicionamiento de la fruta, generalmente
no es realizado por los productores sino por las
comercializadoras, por lo tanto, los pocos
desarrollos que se tienen, han sido logrados por
estas. El aliado comercial de la Asociacion de
Productores de Uchuva de Ciénega, ASOPROCIEN,
es la Exportadora Andes Export Company, la cual
capta producciones de uchuva de municipios
como: Ventaquemada, Villa de Leyva, Duitama,
Arcabuco, Tunja, Paipa y Nuevo Colén; esta
exportadora recibe mensualmente de la
Asociacion, 9.6 toneladas de uchuva sin clasificar,
donde el 20% es devuelto a los productores por el
defectoderajado.

La situacién anterior motivoé a realizar un trabajo
de investigacion, cuyo objetivo general fue el
aprovechamiento del fruto rajado de uchuva
(Physalis peruviana I.) en la elaboracion de
mermeladas.

Como objetivos especificos se contemplaron el
realizar la caracterizacién fisico-quimica de la
materia prima, junto con la conformacién de un
panel sensorial para la valoracién del producto
final. Igualmente se identificaron las operaciones
basicas para industrializar un producto
alimenticio que cumpla con las expectativas de
salubridad y aceptacién por parte de los
consumidores. Ademas, se realizdé un disefo de
planta, para la elaboracién de mermelada de
uchuva, deacuerdo conlanormativavigente.

En el documento se describe el proceso para
elaborar la mermelada de uchuva, junto con los
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resultados obtenidos en los analisis
microbiolégicos para garantizar la inocuidad del
producto. Igualmente se presentan los resultados
del panel sensorial y se brindan las principales
conclusionesdelainvestigacion.

2.Materialesy Métodos
2.1 Materiaprima

Se utilizdé uchuva rajada, variedad comun, en un
estado de maduracién N°. 6 segun la carta de color
(ICONTEC, 1990), provenientes de ASOPROCIEN
en el municipio de Ciénega Boyaca.

2.2 Caracterizacion fisicoquimica

Las pruebas se realizaron en el laboratorio de Pos
cosechadelaUnidad de Investigacion y Extension
Agroindustrial de la UPTC Seccional Duitama. El
pH se determindé usando un potencidmetro
digital, marca TESTO 230, con una precisién de
0,11, por inmersién del electrodo en la muestra,
previa calibracion con soluciones tampoén de pH 2,
4,7y 10a25°C(A.0.A.C,1984).Los sélidos solubles
se determinaron midiendo el indice de refraccion
de las muestras de frutas en un refractémetro, a
20°C (A.O0.A.C, 1990). La acidez titulable se
determiné segun el método oficial 942.15
(A.0.A.C, 1990). La humedad se determind con la
balanza de humedad marca Cittizon. MB 200.

2.3 Elaboracion de Mermelada de Uchuva

Recepcién de la materia prima y pesado: en esta
operacién se recibioé la uchuva con capuchén de
categoria nacional (rajada), proveniente de la
Asociacién de productores de Ciénega.

Pesado: se peso la cantidad total de uchuva sin
capuchén que se recepciono.

Seleccion: se eliminaron aquellas frutas en estado
de podredumbrey de estado de madurezmenor a
3(NTC4580).
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Lavado y desinfeccidn: se sometio la uchuva a un
lavado y una sanitizacion mediante la inmersién
en solucién acuosa de cloro comercial a 50ppm
(Fellows, 1994).

Escaldado:sellevé lauchuvaainmersionenaguaa
85°C por un minuto, con el fin deinactivar enzimas
causantes de deterioro y pérdida de color, asi
como preparar la fruta para el despulpado.
(Cheftely Cheftel, 1980).

Choque térmico: para evitar el sobrecalentamiento
de lafruta, se paso lauchuva aun recipiente con
aguay cubosde hielo hasta obtenerlos 0°Cporun
minuto. (Bergeret, 1963).

Despulpado: se utilizé6 una despulpadora marca
JAVAR, con capacidad de 50-100 kg/hora para
obtenerla pulpa, libre de cascaray semillas. Luego
se pesd la pulpa, semillas y cdscaras y se
determinaron los °Brix y pH, ya que de ello va a
depender el calculo del resto de insumos.

Coccién: cuando la pulpa alcanzé 18°Brix
(reduccién 1/3 del volumen inicial), se agregé el
acido citrico y un primer 50% de azucar calculado,
una vez disuelto el azucar, se realiza una segunda
coccion adicionando el otro 50% y la pectina. La
coccién continud hasta llegar a 68°Brix- 70°Brix, lo
cual se considera como punto final de la
mermelada. (Colquichaguay Ortega, 2005).

Envasado: se realizé cuando la mermelada alcanzé
entre 68°Brix y 70°Brix a una temperatura de 85°C,
dado que favorece esta operaciéon. La mermelada
se envaso en recipientes de 400 ml, previamente
esterilizados con agua en ebullicién. (Coronado,
2001).

Sellado: inmediatamente después del envasado
los frascos se cierran, procediendo a colocarlos en
forma invertida para asegurar el cierre hermético.
(Hernandez y Vilanova, 1993).

Enfriado: los recipientes con mermelada se dejan
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enfriar a temperatura ambiente y luego se
marcaron con la fecha de elaboracién. (Southgate,
1992).

2.4 Panel Sensorial

El panel se realiz6 mediante pruebas de
aceptabilidad con dieciséis panelistas no
entrenados. Se prepararon muestras de
mermelada de uchuva, utilizando cinco procesos
de mermelada incluyendo con y sin semillas
denominadas A, B, C, D, E. Se utilizé una prueba de
ordenamiento de rangos para obtener una
indicacion de la muestra con la textura, sabor y
color mas aceptable (Watts et al, 1992). A los
panelistas se les pidié ordenar las muestras de
acuerdo a su aceptabilidad, y se les mencioné
evitar clasificar dos muestras en la misma posicién,
debiendo dar un valor diferente a cada muestra,
incluso siles parecia similar. Seasigné unvalorde 1
a la muestra mas aceptable, un valor de 2 a la
muestra que le sigue en grado de aceptabilidad y
un valor de 5 ala que tenia la textura, sabory color
menosaceptable.

Para el analisis de datos, se sumaron el total de los
valores de posicién asignados a cada muestra; a
continuacién, se determinaron las diferencias
significativas con un nivel de significancia del 95%
entre muestras comparando los totales de los
valores de posicion de todos los posibles pares de
muestras utilizando la prueba de Friedman.
(Newelly Macfarlane, 1987).

2.5 Analisis Microbiolégico

Se contratd un laboratorio microbiologico para
determinar la inocuidad del producto mads
aceptado por el panel. Elanalisis se realizé segunlo
consignado en la resolucién No. 15789 de 1984:
Recuento de Microorganismos Mesofilicos,
Coliformes fecales, Coliformes Totales, Recuento
Esporas de Clostridium sulfito reductor, Recuento
deHongosy Levaduras. (Jay, 1994).
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3.Resultados ydiscusion
3.1 Caracterizacion Fisicoquimica

En promedio, la fruta posee 13°Brix que
corresponde a la cantidad de azucar que trae la
fruta, El contenido de los sdlidos solubles totales
diluidos en el jugo del fruto esta constituido en
80% a 95% por azucares (Torres et al., 2004). Los
°Brix que presentd la fruta fueron adecuados
segun su estado de madurez (6) y adecuados para
los balances de masa, dado que a menos ©Brix,
mayor cantidad de azucar se debe emplear en la
elaboracién de mermelada (Fischer, 2005).

El pH fue de 3.7, demostrando que la uchuva es
una fruta dcidafavoreciendola no adiciéon de acido
citrico para la formacion del gel en la mermelada.
La Acidez Titulable de uchuvas de buena calidad
tienen porcentajes entre 1,6%y 2,0% (Florez et al.,
2000), encontrandose el dato experimental (1,8%)
en este rango. Por ultimo la humedad
correspondié al 87% en base humeda.

3.2Elaboracion de mermelada de uchuva

Recepcion de la materia prima y pesado: En esta
operacién se recibieron 21.434 gr de uchuva con
capuchon.

Pesado: |la cantidad total de uchuva sin capuchon,
correspondid a 18.684 gr, teniendo una pérdida
entre la recepcidny este paso de 12.83% debido al
peso del capuchén y pérdida de peso de las frutas
debido a procesos fisioldgicos de respiracion y
transpiracion con la consecuente deshidratacion
delafruta. (Desrosier, 1999).

Seleccién: Las frutas en estado de podredumbre y
de estado de madurez menor a 3, representaron
una pérdida del 6%. Se obtuvo un peso total de
17.498 grdeuchuva

Despulpado: La Tabla 1, presenta el peso de la
pulpaobtenida,lacascaraylassemillas,después del
despulpado,partiendode 17.1Kilogramosde fruta.
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ITEM PESO (gr)

Pulpa 12.799
Semilla 3.257
Cascara 1.052

Total 17.108

Tabla 1. Peso de la uchuva después del despulpado

A partir de la informacién de la tabla 1, se
encuentra que el rendimiento en esta etapa es del
73% y el 27% representan las cascaras, semillas 'y
residuos adheridos al equipoy utensilios.

Coccion: el balance de masa, basado en los
rendimientos obtenidos desde la recepcion hasta
el despulpadoy lacantidad de azucar presente en
lafrutayel pH, se presentaenlaTabla 2.

CANTIDAD
iTEM MERMELADA CON | MERMELADA SIN
SEMILLA (gr) SEMILLA (gr)
Azucar 5.532 5.119
Pectina 65 49
Acido Citrico 12.5 9.6

Tabla 2. Cantidad de insumos empleados en la elaboracion de
mermelada.

Los dos ensayos (con semillas y sin semillas) se
sometieron a una primera coccion. Cuando las
pulpas alcanzaron 18°Brix (reduccion 1/3 del
volumen inicial), se agregd un primer 50% de
azucar calculado, una vez disuelto el azucar, se
realiza una segunda coccién adicionando el otro
50% y la pectina. La coccién continuda hasta llegar
a 68°Brix- 70°Brix, lo cual se considera como punto
final de la mermelada. La figura 1, presenta la
relacion del tiempo y el aumento de los °Brix
durante la coccién, indicando que el primer 50%
de azucar se agrega a los primeros 25 minutos de
coccién y a los 45 minutos, la mezcla alcanza los
68°Brix.

LaTabla 3 presenta el costo para procesar 100 Kg/
diadeuchuvarajada, teniendoen cuentaqueesla
cantidad de fruta que procesaria ASOPROCIEN.
Se han incluido equipos y otros elementos para
realizar las operaciones bdsicas para el
procesamiento de mermelada bajo un esquema

Rev. Investig. Desarro. Innov. Vol.3, N°.1 Junio - Diciembre 2012, 18-24. ISSN: 2027-8306




DELFINA ROJAS ALFONSO
SONIA ROCIO VELANDIA TORRES
ADRIANA MARIA CASTRO SANCHEZ

70

25

30 35 40 45 50

Tiempo (minutos)

Figura 1. Relacion Tiempo- °Brix durante la coccion.
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COSTO
ELEMENTO
(Pesos Colombianos)
INSUMOS 157.016
MANO DE OBRA 104.670
EQUIPOS 11.406.814
OTROS ELEMENTOS DE
TRABAJO 2.445.500
TOTAL 14.114.000

Tabla 3. Costo para procesar 100Kg de uchuva rajada
por dia.

de procesamiento por baches (Henley y Roson,
2002), los cuales permiten ofrecer al consumidor
un producto de calidad einocuo.

3.3 Panel Sensorial

De acuerdo con la Prueba de Friedman, las
muestras estadisticamente significativas con un
nivel de significancia del 95% (p=0,05) fueron: la
muestra A: elaborada el 9/03/12 con adicién de
semillas, la muestra C: elaborada el 21/03/12 con
adicion de semillas y la muestra D: elaborada el
21/03/12sinadicién de semillas.

La figura 2 presenta la distribucion de frecuencias
de las calificaciones del panel, siendo la muestra C
(mermeladaelaboradael 21-03-2012 con semillas)
la mds aceptada por los panelistas al obtener el
mayor nuimero de calificaciones en la posicion 1y
la mermelada A (elaborada el 18-03-2012 con
semillas), la menos aceptada por tener el mayor
numero de calificaciones en la posicion 5.

A pesar que al realizar las 5 mermeladas se traté de
mantener condiciones de proceso similares, a
medida que transcurrian los ensayos de
elaboracién de mermelada, se tuvo una curva de
aprendizaje dando como resultado mejor
mermelada en el segundo ensayo que en el
primero.

3.4 Analisis Microbiologico

Analizar Laboratorio Fisicoquimico Ltda
dictamind que la muestra caracterizada, cumple
con los requisitos microbiolégicos, segun lo
recomendado como valor de referencia para
mermeladas de acuerdo con la resoluciéon 15789
de 1984.
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Figura 2. Distribucion de frecuencias de las calificaciones del panel sensorial.

3.5DisefiodePlanta

El diseno de planta se hizo teniendo en cuentalas
dimensiones del terreno y el Decreto 3075/ 97
“Buenas Practicas de Manufactura’, de modo que
sea adecuada y sobre todo funcional, para que
tenga todas las posibilidades de desarrollo y
crecimiento a futuro, especificando todo el
proceso.

4.Conclusiones

La uchuva rajada resulté ser apta para el
procesamiento de mermelada dado que cumplié
las caracteristicas fisicoquimicas, sensoriales y de
calidad aptas para el consumo humano. Ademas,
la mermelada se constituye en una opcién para el
aprovechamiento de la fruta rajada y para la
agregacion de valor de productos que se
comercializan generalmente en fresco.

El panel sensorial es una herramienta
indispensable en el desarrollo de productos
puesto que indica la aceptacién que tendra el
alimento en el mercado objetivo para lo cual se
debe tener cuidado en el disefo de las pruebas,
realizar el analisis de datos y escoger los
panelistas, de tal manera que se ajusten a las

necesidades del estudio y que sea una muestra
querepresente al mercado objetivo.
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