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|. INTRODUCCION

Nicaragua es un pais tropical, que presenta condiciones 6ptimas para los cultivos de
frutas de diferentes variedades entre las que se destacan el mango, la pifia, la
pitahaya entre otras, sin embargo la mayoria de ellas son estacionarias lo que provoca,
sobre produccion en determina época del afio y en otras escasez.

Es importante sefalar que a pesar que Nicaragua es un exportador de frutas tropicales,
a manera de ejemplo las exportaciones de Nicaragua hacia Holanda en 2008
ascendieron a 30 millones de dolares mostrando interés en frutas, flores y hortalizas,
principalmente. Los bananos, uvas, melones y la pifia aparecen con los mayores
volumenes de importacion le siguen los mangos, limones, platanos y la sandia, Para
la exportacion de estas frutas se toma en cuenta algunas caracteristicas como la
apariencia fisica elementos tales como el color, la dulzura, el olor, la uniformidad del
fruto, el tamafo, el pais de origen e incluso la marca comercial. En Nicaragua apenas
se exporta solo el 5 por ciento de un total de 126 frutas segun el Instituto
Interamericano de Cooperacion Agricola (IICA). Hacia Estados Unidos.

Asi como se sefiala anteriormente, existe una gran cantidad de ellas que no cumplen
con los requisitos, por lo que existe pérdidas post-cosecha cuando la oferta es mayor
que la demanda en mercado Nacional, en este sentido el presente estudio pretende
darle valor agregado a las frutas a través de elaboracion marshmallows a base de
pulpa de mango, pifia y pitahaya; productos que se encuentra dentro de la rama de
confiterias que son actualmente elaborados a base de materia prima e insumos artificial
los cuales son nocivos para la salud del hombre.

Asi mismo con la aparicion de nuevas tecnologias, nuevos productos y formas de
presentacién, estan marcando la principal tendencia en el desarrollo del sector
agroindustrial; esto va acompafado por una rapida introduccion de innovaciones
tecnoldgicas en el proceso productivo.

Es por eso que en este estudio “‘Elaboracién de marshmallows a base de pulpa de
mango, pifia y pitahaya” pretende aprovechar el excedente de produccion de frutas
tropicales en nuestro pais que no son exportadas, agregandole valor a través de la
diversificacion de los productos en el area de confiteria; innovacidon que permitira
mejorar la competitividad del sector agroindustrial satisfaciendo la demanda nacional,
con un producto nutritivo e inocuo.
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II. OBJETIVOS

OBJETIVO GENERAL

» Elaborar marshmallows a base de pulpa de mango, pifia y pitahaya mediante la
diversificacion de los mismos.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

1. Caracterizar las materias primas a través de la determinacién de °Brix, pH,
acidez titulable e indice de maduracion.

2. lIdentificar los parametros de operacion de las operaciones unitarias del
flujpgrama de proceso en la obtencién de marshmallows de mango, pifa y
pitahaya.

3. Caracterizar el producto final a través de determinacion de las caracteristicas
organolépticas a través de la aplicacion de una encuesta de opinion.

4. Estimar los costos de produccién del producto elaborado tomando como base
los costos Materia prima, Insumos, Empaque y Mano de obra.
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lIl. MARCO TEORICO

Mango (Mangifera indica): Es el miembro mas importante de la familia de las
Anacardiaceas o familia del marafidon, género Mangifera, el cual comprende unas 50
especies, nativas del sureste de Asia e islas circundantes, salvo la Mangifera africana
que se encuentra en Africa.

Esta reconocido en la actualidad como uno de los 3 6 4 frutos tropicales mas finos. Es
una fruta refrescante y de facil consumo, se puede encontrar en el mercado durante todo
el afo, ya sea nacional o importado; ya que los diferentes paises productores producen
cosechas en épocas distintas.

Es una fruta de la Zona Intertropical de pulpa carnosa con hilos. Es una fruta
normalmente de color verde en un principio, y amarillo o anaranjado cuando ya esta mas
madura, de sabor dulce y medianamente acido cuando no ha madurado completamente.
La planta del mango suele ser un arbol lefioso, que alcanza un gran tamafio y altura
(puede superar los 30m de altura), siempre y cuando sea en un clima calido. En las
zonas de climas templados puede cultivarse aunque no suele alcanzar una gran altura,
por las incidencias climaticas que le resultan adversas.

El mango es una fruta de pulpa carnosa y semi-acida. Esta puede ser o no fibrosa,
siendo la variedad llamada "mango de hilacha" la que contiene mayor cantidad de fibra.
Es una fruta normalmente de color verde en un principio, y amarillo o naranja cuando
esta madura, de sabor medianamente acido cuando no ha madurado completamente.

Forma: es variable; pero generalmente es ovoide-oblonga o arrinonada, notoriamente
aplanada, redondeada, u obtusa en ambos extremos, con un hueso central grande,
aplanado y con una cubierta lefiosa.

Tamafo y peso: de 4-25cm de largo y 1,5-10cm de grosor, su peso varia desde 150gr
hasta los 2kg.

Color: puede ser entre verde, amarillo y diferentes tonalidades de rosa, rojo y violeta,
mate o con brillo. Su pulpa es de color amarillo intenso, casi anaranjado. Por ser un
fuerte antioxidante sus pigmentos tienden hacer sensibles frente a la presencia del
oxigeno (Oy).

Sabor: exadtico, suculento, muy dulce y aromatico.
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Propiedades nutritivas:

Su composicion es distinta segun la variedad que se trate, pero todos ellos tienen en
comun su elevado contenido de agua. Aporta una cantidad importante de hidratos de
carbono por lo que su valor caldrico es elevado. Es rico en magnesio y en lo que a
vitaminas se refiere, en pro-vitamina A y C (200gr de pulpa cubren las necesidades de
una persona).

La vitamina C interviene en la formacion de colageno, huesos y dientes, glébulos rojos
y favorece la absorcion del hierro de los alimentos y la resistencia a las infecciones. El
beta-caroteno se transforma en vitamina A en nuestro organismo conforme éste lo
necesita. La vitamina A es esencial para la vision, el buen estado de la piel, el cabello,
las mucosas, los huesos y para el buen funcionamiento del sistema inmunoldgico.
Ambas vitaminas cumplen, ademas, una funcién antioxidante. El potasio es un mineral
necesario para la transmision y generacién del impulso nervioso y para la actividad
muscular normal; interviene en el equilibrio de agua dentro y fuera de la célula. El
magnesio se relaciona con el funcionamiento de intestino, nervios y musculos, forma
parte de los huesos y dientes, mejora la inmunidad y posee un suave efecto laxante.
Asimismo aporta fibra que mejora el transito intestinal.

Composicion de los mangos por cada 100 gr.

Componentes Contenido Componentes Contenido
Brix 14-16 Acidez 0.3-0.6
Agua 81,79 pH 3.8-44
Energia 65 Kcal Potasio 156 mg
Grasa 0,45¢ Fosforo 11 mg
Proteina 0, 51g Hierro 0, 13 mg
Carbohidratos 17,9 Sodio 0 mg
Calcio 10 mg Magnesio 9 mg
Selenio 0, 6 mcg Vitamina C 27,7 mg
Cobre 0, 11 mg Cinc 0, 04 mg
Vitamina A 3.894 Ul Vitamina B1 (Tiamina) 0,058 mg
Vitamina B2 ( Riboflavina 0, 057 mg Vitamina B3 (Niacina) 0,58 mg
Vitamina B6 ( Piridoxina) 0, 134 mg Vitamina E 0, 100 mg
Acido folico 14 mcg Fibra 1, 89
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Variedades (Tipos de mango):

Existen muchas variedades de mangos. Se dice que, solamente en la India, hay mas
de mil. Existen dos tipos a partir de las cuales proceden todas las variedades:

El tipo indio: Es una variedad monoembridnica muy comercial y ampliamente
exportada. Resiste muy poco la humedad y ofrece colores muy vivos.

El tipo filipino: Es una variedad poliembridnica que aguanta muy bien el exceso de
humedad. Con el fruto mas alargado y menos coloreado que la variedad india, aguanta
mucho mejor las plagas.

Las principales variedades de mangos son:

Apple: con mucho jugo y bastante acido. Pesa unos 350 gr.

Carabao: Procede de las Filipinas; posee mucha fibra, una elevada acidez y mucho
jugo. Pesa unos 300 gr.

Irwin: con mucha pulpa y poco fibroso; pesa entre 1/4 de kilo y casi medio kilo.

Manila: Procedente de México, tiene una pulpa muy amarilla con un sabor fuerte. Pesa
unos 280 gr.

Parkings: Muy poca acidez. Pesa 1/2 kilo.

Manga rosa: Un poco acida y con mucho jugo. Procede del Brasil.

Ataulfo: Procedente de Hawai, muy dulce y aromatico. Pesa entre 350 y 700 gr.
Camboyana: Procedente de Camboya, posee mucho jugo y poca fibra.

Mabruka: Procedente de Israel; posee bastante fibra. Sabor fuerte y peso de 400 gr.

Sensacion: Procedente de Miami (USA); posee un fruto muy redondeado, poco fibroso
y pequeiio (200 gr.).

Pairi: Procedente de la India; tiene una textura mas fofa y una forma muy redondeada.
Solo llega a pesar 1/4 de kg.

Keitt: Variedad procedente de la India; muy dulce y con muy poca fibra. Pesa entre
medio kg y 700 gr.

Julie: Procede del Caribe. Son pequefios (unos 200 gr.) y tiene mucho aroma.

Zill: Procede de Sudafrica. Muy aromatica y algo acida. Pesa unos 400 gr.
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Alfonso: Procedente de la India. Es una de las variedades mas conocidas y apetecibles.
Tiene poca fibra, mucho aroma y muy buen sabor. Pesa unos 300 gr.

Pifia (Ananas_comosus): Es una fruta tropical de la familia de las Bromeliaceas, son
plantas herbaceas, que necesitan de un clima tropical para crecer en su estado 6ptimo y
proveniente de Sudamérica, concretamente de Brasil. Alli fue donde la encontraron los
colonizadores espafioles y portugueses durante la conquista de América. Es el fruto de la
planta conocida como Ananas; los portugueses continuan manteniendo este nombre
originario que para los indigenas significa "fruta excelente". Todos los paises la llaman
asi excepto en Espana. Los principales paises productores son China, Estados Unidos,
Brasil, Tailandia, Filipinas, Costa Rica y México.

La pifia (Ananas comosus) se cultiva en Nicaragua desde tiempos precolombinos. Se
consume fresca; en conservas, jaleas, vinos, licores, vinagres, alcohol, jugos y helados.

Forma: son infrutescencias de forma ovalada y gruesa.

Tamanfo: la pifia tropical mide unos 30cm y tiene 15dm. Su peso ronda los dos kilos. La
pifia baby pesa entre 300 y 700gr.

Color: en ambas la pulpa de color amarillo o blanco se encuentra rodeada de bracteas
que forman la piel del fruto; en el extremo superior las bracteas se transforman en una
llamativa corona de hojas verdes.

Sabor: la pulpa es muy aromatica y de sabor dulce. Las pifias pequenas suelen tener un
sabor mas delicado que las grandes. La pifia baby tiene las propiedades gustativas de la
pifia tropical, corregidas y aumentadas.

La fruta estd madura cuando cambia el color de la cascara del verde al amarillo en la
base de la misma y las hojas deben de estar tiesas y verdes. Las pifas son frutas no
climatéricas, por lo que se deben cosechar cuando estén listas para consumirse, ya que
no maduran después de su recoleccion. Un contenido minimo de sdlidos solubles de
12% y una acidez maxima del 1% aseguraran un sabor minimo aceptable a los
consumidores.

Propiedades nutritivas: Contiene un 85% de agua, Hidratos de Carbono, Fibra y de
bromelina, una enzima que ayuda a la digestion de las proteinas. La Pina contiene;
Vitaminas (C, B, Bs y E), Minerales (K, Mg, |, Co y Mn), Acidos (Félico, Citrico, Malico y
Oxdlico) y la Enzima Bromelina, sustancia que son necesario para la transmision y
generacion del impulso nervioso y para la actividad muscular normal, interviene en el
equilibrio de agua dentro y fuera de la célula. Permita un buen funcionamiento de la
glandula tiroidea, que regula el metabolismo, colaboran en la formacion de colageno,
huesos y dientes, gldbulos rojos y favorece la absorcion del hierro de los alimentos y la
resistencia a las infecciones, ademas algunos presentan accion antioxidante y su aporte
de fibra mejora el transito intestinal y beneficia a multiples alteraciones y enfermedades.
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Composicion de la pifia por cada 100 gr.

Componente Cantidad Componente Cantidad
°Brix 10.8-17.5 Calorias 46
Acidez titulable (acido citrico) 0.6-1.62 Hidratos de carbono 11,5(9)
pH 55y6 Potasio 250(mgq)
Fibra 1,2(g9) Yodo 30(mcg)
Vitamina C 20(mg) Acido félico 11(mcq)
Magnesio 14(mg)

Variedades de Pifia

Existen unas 1.400 especies de la familia de Bromeliaceas y se conocen tres variedades
botanicas de pifha tropical: Sativus (sin semillas), Comosus (forma semillas capaces de
germinar) y Lucidus (permite una recoleccién mas facil porque sus hojas no poseen
espinas).

Hay muchas variedades, siendo las mas conocidas Cayena Lisa, Espafiola, Queen,
Cabezona y Montufar de rodaja dulce.

La variedad mas sembrada en Nicaragua es Monte Lirio, sobre todo para consumo
interno donde se consume como fruta fresca y en mermeladas, pero no gusta en el
mercado internacional. Su eje central es grueso; lo que dificulta su industrializacion. El
90% de la produccién mundial corresponde a la variedad Cayena Lisa, de gran
demanda en Estados Unidos y la Union Europea. Sin embargo; esta variedad, rica en
azucares y eje central delgado, casi no se produce en Nicaragua.

Pitahaya (Hylocereus undatus): es un fruto exético, de la familia de cactaceos,
conocida también como Pitaya, Pitajon, Yaurero y Warakko; fue descubierta por
primera vez en forma silvestre por los conquistadores espafioles en México, Colombia,
Centroamérica y las Antillas, quienes le dieron el nombre de "pitaya" que significa fruta
escamosa.

Forma: existen dos variedades (Amarrilla y Roja) ambas tienen una forma ovalar. La
amarilla se caracteriza por tener una corteza con espinas y la roja, por su corteza
gruesa y con bracteas. La pulpa de ambas es muy aromatica y esta repleta de semillas.

Tamafo y peso: la roja es de mayor tamafio que la amarilla. La amarilla mide unos
90mm de largo y tiene un diametro de 65 a 70mm. La roja tiene unos 12cm de largo y
un diametro de 75 a 80mm.
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Color: La variedad roja se caracteriza porque su cascara es roja y gruesa y tiene
bracteas verdes, a diferencia de las espinas que presenta la variedad amarilla, que al
madurar se tornan amarillas, dandole un aspecto muy decorativo. El color de la pulpa
(rojo o violeta) de las frutas hylocereus, es debido a la presencia de betalaina, las que
son estables en un rango de PH de 3 a 7; al igual que las antocianinas las betalaina
son pigmentos rojos solubles en agua, pero quimicamente diferentes y menos
abundantes en el reino animal. Las betalaina se degradan por un proceso térmico, pero
se encuentran en cantidades altas que queda suficiente pigmento para la coloracion;
son relativamente estables comparadas con otros pigmentos rojos naturales.

Las betalaina no tienen un efecto téxico en el cuerpo humano, esto puede ser deducido
del hecho de que ellas estan presentes en cantidades considerablemente grandes en
ciertos alimentos.

Sabor: es exquisito, como agua azucarada, muy fino y delicado. La conservacion y
almacenaje de la pitahaya, en espera de su distribucion, se ha de realizar atendiendo a
unos determinados valores de temperatura y humedad; se ha de conservar entre 4-6°C
y a un alto grado de humedad (80-85%). De esta forma se pueden conservar hasta
cuatro semanas en Optimas condiciones. La maduracion tiene lugar a temperatura
ambiente, 20°C. Una vez alcanzada su madurez se pueden conservar unos dias a una
temperatura de entre 0 y 4°C.

Propiedades nutritivas: Las dos variedades tienen un contenido nutricional
interesante, no obstante, la roja contiene mas vitaminas.

La pitahaya es casi una porcion de agua deliciosamente azucarada, que producen
mucilagos, acidos organicos y glucosidos, son frutos de muy bajo valor cal6rico, ya que
apenas contienen hidratos de carbono, se destaca el contenido de vitamina C en la
variedad roja, no asi en la amarilla, su porcion comestible supone un 55% del peso
total. La pitahaya contiene vitamina C que ayuda a la absorcion del hierro de los
alimentos, interviene en la formacion de colageno, huesos y dientes, glébulos rojos, la
resistencia a las infecciones y tiene accion antioxidante, contiene muchas fibras
vegetales, hierro, fosforo y calcio.

Las flores de la planta de esta fruta son de gran belleza y tienen la particularidad de
que se abren al amanecer y se cierran en cuanto empiezan las horas de mas calor. Las
espinas de las pitahayas se eliminan antes de comercializar la fruta. En el propio
terreno se cepillan y luego se lavan. Sus semillas masticadas tienen efecto purgante y
laxante.
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Composicion de la Pitahaya roja por 100 gr.

Componentes Cantidad | Componentes | Cantidad
Brix 10-15 pH 3-7
Acido ascorbico 25mg Acidez 2.19
Calcio 6.0mg Calorias 36
Carbohidratos 9.2g Fibra 0.3g
Fosforo 19mg Proteina 05g¢
Hierro 0.4mg Agua 89.4¢g

Variedades: Existen dos variedades comestibles de diferente tamafio y color, la
amarilla y la roja, las dos procedentes de plantas de las Cactaceas, sus flores posee
una espectacular belleza. Esta familia consta de mas de 600 especies conocidas como
cactos.

La variedad amarilla se cultiva en zonas tropicales y altas (Colombia, Bolivia, Ecuador,
Peru, Venezuela y en general toda la zona centroamericana). La fruta es ovoide, de color
verde al comienzo y amarilla en la madurez, su pulpa es blanca con multiples y pequefias
semillas, se suele consumir al natural.

La variedad roja (Hylocereus undatus) se cultiva en México, Nicaragua y Vietnam, entre
otros. La principal zona de produccién de pitahaya roja en Vietham es la costa oriental,
desde Nha Trang en el norte hasta la ciudad de Ho Chi Minh en el sur. Se comercializa
en el mercado internacional con el nombre de fruta del dragdn (dragén fruit). La planta se
diferencia de la pitahaya amarilla, tanto en el color de sus frutos, rojos por dentro y por
fuera y al comerla se debe evitar masticar las semillas, a menos que se la quiera utilizar
como un purgante energético. Las pitahayas maduras se pelan sin dificultad.

Marshmallows: ElI nombre marshmallows deriva de una planta a partir de la cual estos
dulces se preparaban originalmente en Francia (quimaue). La textura de esta golosina
depende del aire, de la humedad y de la relacion entre glucosa y sacarosa, lo que
determina su estructura; con una amplia variedad de formas, sabores y colores.

Se definen como un producto aireado de consistencia esponjosa; obtenida por la
coccidon de azucar o jarabe de maiz, gelatina previamente ablandada con agua,
dextrosa, todo ello batido para lograr una mezcla de azucar gas y maicena para el
recubierto exterior. Los marmelos comerciales son una innovacion de finales del siglo
XIX los cuales se extruden como cilindros suaves, son muy populares y se toman con o
sin acompafiamiento.

Las propiedades fisicas de estos productos es que deben ser cristalinos y estables,
poseer una humedad en equilibrio con el entorno y de textura elastica, siendo sus
caracteristicas finales:
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» Productos de consistencia plastica.
= Humedad maxima de 20%

= Contenido de sacarosa 68%

= Conservantes maximo a 0,1%

Gelatina: Sustancia solida, incolora y transparente, notable por su coherencia. Se
obtiene de los animales principalmente de las patas de la res. Se usa para cuajar
liquidos por medio del frio.

Sacarosa: (azucar de mesa) es un disacarido de glucosa y fructosa. Se sintetiza en
plantas, pero no en animales superiores. Contiene 2 atomos de carbono anomérico
libre, puesto que los carbonos anoméricos de sus dos unidades monosacaridos
constituyentes se hallan unidos entre si.

Glucosa: libre o combinada; es el compuesto organico mas abundante de la
naturaleza. Es la fuente primaria de sintesis de energia de las células, mediante sus
oxidacion catabdlica, y es el componente principal de polimeros de importancia
estructural como la celulosa y de polimeros de almacenamiento energético como el
almiddn y el glucogeno.

Criterios para costo de produccion:

Costos de produccion: expresa los factores técnicos de la produccion o costo de
inversion ya sean costos fijos y variables. Tales como: sueldos, alquileres y materia
prima ademas es utilizado para constituir el precio de un producto donde se estima el
costo medio mas un margen de ganancia.

Materia prima e insumos: son materiales que de hecho entran a formar parte del
producto terminado, los cuales para su adquisicion se debe realizar un gasto que puede
deducirse por medio del descuento.

Materiales indirectos y secundarios: son los que participan en el proceso de
produccién; pero que no se agregan al producto final.

Materiales secundarios: son aquellos que se agregan en muy baja proporcién a las
materias primas; deben ser estudiados de la misma forma de las materias primas.

Mano de obra: es la que se utiliza para transformar la materia prima en producto
terminado, la representan los trabajadores u obreros del area de produccion que prestan
sus servicios en virtud de recibir un monto que varia casi proporcionalmente con el
numero de unidades producidas.

Costo variable: son los gastos que se realizan cada mes, en dependencia del volumen
de produccion mensual (mano de obra, materia prima e insumo).
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IV. METODOLOGIA

El estudio sobre la elaboracién de marshmallows a base de pulpa de mango, pifia,
pitahaya es de caracter experimental y corte transversal, realizado en el laboratorio de
Alimentos Mauricio Diaz Muller de la carrera de Ingenieria de alimentos de la Facultad de
Ciencias Quimicas, de la UNAN-Leo6n.

La materia prima utilizada para el presente trabajo de investigacion sera mango, pifia y
pitahaya, proveniente del mercado local del municipio de Ledn del departamento de
Leon.

El estudio comprende cuatro momentos:

La primera etapa inicia con la caracterizacion de la Materia prima, se utilizé la pulpa de
fruta de mango, pifia y pitahaya tomando en cuenta estado fisico, madurez, ausencia de
materiales extrafios y se analizaron aspectos fisico-quimicos como pH, solidos solubles
(‘Brix) y % de acidez; utilizando para tal fin cintas de pH, refractémetro de °Brix O-32%,
marca ATAGO N-1a y el método aprobado por AOAC para la determinacion del % de
acidez.

La segunda etapa Consistio en la aplicacion de las operaciones preliminares de
acondicionamiento de las materias, las operaciones unitarias propias de elaboracion
del producto a fin de identificar sus parametros de operacion y acondicionamiento del
producto final.

En la tercera se definieron; las caracteristicas organolépticas de producto final a través
de la aplicacion de una encuesta de opinién, que una ves elaborado, se validé y se
aplicé una muestra a 20 personas (7.51% del Universo), escogidas al azar de los
estudiantes de la carrera de Ingenieria de alimento, de la Facultad de Ciencias
Quimicas de la UNAN-Ledn, los resultados obtenidos se analizaron utilizando una hoja
de calculo en Excel, representandolos en diagramas de pastel.

En la cuarta etapa se determiné los requerimientos de materia prima, insumos de uso
directo y mano de obra directa para elaborar 100kg de marshmallows, criterios
utilizados en la estimacién de costo de produccion.
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V. DISCUSION DE LOS RESULTADOS

El presente estudio se llevé a cabo en las instalaciones de produccion de alimento del
laboratorio Mauricio Diaz Muller de la carrera de Ingenieria de Alimentos de la Facultad
de Ciencia Quimicas de la UNAN- Leon; realizandose por conveniencia 21 ensayos
experimentales que brindaron los siguientes resultados.

En la caracterizaciéon de la materia prima (mango) en Anexo No. 1, tabla No. 2 se
observa que los resultados obtenidos son: un °Brix 15.35 con un DE de 0.32, un pH 3,9
con un DE de 0.22 y un % de acidez 0.34 con DE de 0.03, que al ser comparada con la
referencia bibliografica, esta se encuentra entre los rangos establecidos asi mismo en
Anexo No. 1, tabla No. 1, se presentan sus caracteristicas organolépticas encontrando
que el color percibido es amarillo, olor caracteristico, sabor dulce, de textura blanda la
cual facilita la operacion de despulpado.

En Anexo No. 1, tabla No. 3, se presentan las caracteristicas de la pifia siendo estas las
siguientes: un °Brix 6.28 con DE de 0.22, un pH 4.40 con DE 0.37 y un % de acidez
3.34 con DE de 0.37. En la que fue comparada con la teoria examinada en la cual estos
datos fueron tomados de una fruta en estado de madurez éptimo de variedad hawayana
por lo tanto no aciertan con los rangos establecido debido a que la materia prima
utilizada no habia alcanzado su estado de madurez; igualmente En Anexo No. 1 tabla
No. 1 se presentan sus caracteristicas organolépticas de color blanca, olor caracteristico,
sabor acida y de textura firme.

En el caso de la pitahaya, en Anexo No. 1, tabla No. 4 se presentan sus resultado
encontrando un °Brix 10.57 con DE 0.72, un pH 5.14 con DE 0.61 y un % de acidez 3.36
con DE de 0,32, que al ser comparado con la reportada por la bibliografia analizada se
encuentra entre los rangos establecidos asi mismo Anexo No. 1, tabla No. 1 se
muestran sus caracteristicas organolépticas siendo esta de color roja, olor caracteristico,
sabor simple y de textura suave.

En lo referente a el flujograma de proceso que permitié la obtencién de marshmallows a
base de pulpa de mango, pifia y pitahaya se presenta en Anexo No. Il, Diagrama No. 1
en el que se observa que consta de operaciones unitarias de acondicionamiento de la
materia prima que son: la Recepcién, Seleccion/Lavado, Pelado/Cortado y el
Despulpado; asi mismo se observan las operaciones unitarias de elaboracién del
producto como son la Formulacion, Mezclado, tratamiento térmico, Batido, Moldeado,
Enfriado y Desmoldado y finalmente las operaciones de acondicionamiento del
producto final como son el Empacado y Almacenado.

Recepcion de la materia prima: consiste en la inspeccion, comprobacién del pesaje,
toma de muestra para la verificacion de las caracteristicas fisicas-quimicas y
organolépticas.
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Seleccion y Lavado: Tiene como finalidad la de aceptar la materia prima en funcién del
grado de frescura, firmeza, color, olor, que no presente dafios fisicos ni presencia de
enfermedades y la eliminacion de impureza y microorganismo superficiales con el uso del
agua potable, detergente y solucion clorada a 20 ppm en tinas de acero inoxidable.

Pelado y cortado: Consiste en la separacién de la cascara o corteza de la fruta y
obtencion de trozos, con la utilizacion de cuchillos sanitarios de acero inoxidable

Despulpado: Etapa que permite la reduccién de tamafo de la materia prima, obteniendo
la pulpa de la fruta, utilizando para tal fin un despulpador de doble efecto Yoke CHIA
Industria Model CO LTD N° 007 MFG N° 00222 power 2 Aller 54 N° 3 afn02002.

Formulacion: La formulacion de marshmallows a base de pulpa de mango, Pifa y
Pitahaya presentan en Anexo No. 1, tablas No. 5, 6 y 7, se observa que los
ingredientes utilizados son gelatina, agua, azucar, glucosa, pulpa de fruta y en algunos
caso colorante de origen vegetal, en sus respectivas proporciones que permitieron
obtener las caracteristicas deseadas en los marshmallows y sobre todo su textura
gomosa.

Es importante sefalar que inicialmente se utiliz6 goma arabiga, en ves de gelatina por
efecto de accesibilidad y costo; sin embargo las caracteristicas obtenidas en el
producto final no fueron las adecuadas presentando una consistencia viscosa
pegajosa, dificil de manejar durante el moldeado, situacion que se trato de paliar con el
uso de almidon modificado como recubrimiento; que con llevo a obtener un producto
con una consistencia muy solida. En consecuencia esta fue sustituida por gelatina
simple conocida como grenetina que posee proteinas de colageno, que disuelta en
agua y sometida a baja temperatura favorece la consistencia y la incorporacién del aire
y por tanto permite obtener un producto de caracteristicas gomosa propias de los
marshmallows.

Mezclado: Operacién que consiste en mezclar por separado la pulpa de fruta con el
azucar y la glucosa hasta obtener una mezcla homogénea y paralelamente la gelatina en
agua a temperatura ambiente en recipientes de acero inoxidable.

Es importante mencionar que la realizacion de la mezcla de pulpa de fruta, azucar y
glucosa debe seguir un tratamiento térmico para que se logre las caracteristicas del
producto deseado y que para el caso de mezcla de gelatina en agua esta debe ser
manejada a bajas temperaturas para que adquiera una consistencia, coloidal entre un
estado liquido y so6lido que le concede la apariencia gomosa caracteristica propias de los
marshmallows. Asi mismo se debe destacar que por efecto de la operacién de batido se
oxigena la mezcla y por efectos del tratamiento térmico la betalainas (pitahaya) y el
beta-caroteno (Mango), presenta pérdida de su color caracteristico, por lo que es
necesaria la adiccion de colorantes de origen vegetal en las formulaciones. Ver, Anexo
No. 1, tablas No. 5y 7.
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Tratamiento Térmico (Mango, Pifia y Pitahaya): Operacion unitaria que tiene como
finalidad lograr la consistencia del jarabe de la mezcla de pulpa de fruta, azucar y
glucosa, evitando la cristalizaciéon de la misma; efecto que se logra a una temperatura
116°C, momento en que se agrega la solucidon de gelatina y se finaliza el tratamiento
térmico, esta operacion se realizo en recipientes de acero inoxidables y para el control
de la temperatura se utilizé un termémetro manual de 0-200°C.

Batido: Permite la incorporacion de aire y lograr la esponjosidad del producto, se debe
hacer inmediatamente después del tratamiento, haciendo uso de una batidora eléctrica
manual tipo Oster batiéndola a la maxima velocidad durante 5 minutos.

Moldeado: La mezcla caliente se coloca en los moldes de una capacidad de 5 libras
previamente cubiertos de almidon modificado para evitar que este se adhiera al mismo y
como absorbente de la humedad superficial del marshmallows.

Enfriado: Tiene como propésito disminuir la temperatura del producto hasta que alcance
la temperatura ambiente, para obtener la forma deseada de este producto, efecto que se
logra al cabo de 2 a 3 horas.

Empacado: El producto requiere de un empaque que garantice una vida util aceptable
del producto como por ejemplo que evite la entrada de humedad para ello se selecciono
un tipo de empaque polipropileno.

Almacenamiento del producto final: Operacién unitaria de acondicionamiento del
producto terminado, que dadas las caracteristicas del mismo debe ser a temperatura
ambiente en un lugar seco.

En lo que respecta a la Caracterizacion del producto final Anexo No. | tabla No. 8 Los
marshmallows a base de pulpa de mango y pifia conservan las caracteristicas
organolépticas propias de las frutas, en cambio el elaborado a base de pulpa de
pitahaya no son percibidos ninguna de sus caracteristicas debido a la sensibilidad de
sus pigmentos y a la poca pronunciacion de sus aromas y sabores, en lo que respecta
a su textura todos ellos son esponjosos.

Los resultados obtenidos de la encuesta de opinidn, en el presente estudio se pueden
observar en Anexos No. I, representados en graficos de pastel, obteniendo que para el
color en el caso marshmallows a partir de pulpa de mango los encuestados
manifestaron en un 75%, que es amarrillo, en un 20% anaranjado y el resto otro, (Ver
grafico No. 2), en el caso de los de pulpa de pifa los encuestados declararon en un
95%, que es de color blanco y un 5% amarillo,(Ver grafico No.3), y finalmente en el
caso de la pitahaya los encuestados dijeron en un 40% es de color rosado oscuro, el
50% de color rosado y el resto otros, (Ver grafico No. 4).
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En el Anexo No Il, grafico No. 5 se representa la opinion referente al sabor del producto
a base de pulpa de mango obteniendo que un 60% percibi6 el sabor caracteristico a la
fruta, un 40% no captaron ningun sabor, asi mismo en el grafico No. 6 muestra que el
18% se encontré que este producto tiene un sabor dulce, un 52% agradable, el 24%
poco agradable y solo un 6% desagradable. En el caso del producto a base de pulpa
de pifa (Ver Anexo No I, grafico No. 7) el 40% de los encuestados captaron el sabor
propio de la fruta, mientras que el resto no capto ningun sabor, en el grafico No. 8 el
33% lo percibe dulce, mientras el 39% lo siente agradable y el 28% poco agradable, en
el caso del marshmallows a base pulpa de la pitahaya el 25% distinguié el sabor
exclusivo de la misma y el resto no identifico ningun sabor (Ver Anexo No. Il, grafico
No.9); asi mismo en el grafico No. 10, se observa que el 12% lo considero dulce, el
53% agradable, 29% poco agradable y el 6% desagradable.

Las opiniones sobre el olor del producto a base de pulpa de mango, en el Anexo No II,
grafico No. 11 se observa que el 10% percibi6 el olor caracteristico y resto ningun; en el
grafico No. 12, muestra que un 70% lo considerd agradable, un 20% poco agradable y
un 10% desagradable, en el caso del marshmallows a base de pifia solo el 5% capto el
olor propio de la fruta y el 95% ninguno (Ver Anexo Il, grafico No. 13), asi mismo en el
grafico No. 14 se observa que el 56% opinaron que es agradable, un 33% poco
agradable, y el 11% desagradable y en el caso del producto a base de pitahaya;
(grafico No.15), el 5% identifico el olor caracteristico y resto ninguno, en el grafico No.
16, muestra, que un 64% lo considera agradable, el 27% poco agradable, y el 9%
desagradable.

En lo referente a la textura de los marshmallows a base de pulpa de mango en Anexo
No I, grafico No. 17 se observa que el 25% lo considera suave, el 70% esponjoso y el
5% semi esponjoso, en el caso de la pifia (Ver Anexo No Il, grafico No. 18) el 25%
opinaron que su textura es suave, mientras que el 70% lo siente esponjoso y el 5%
semi esponjoso y en el caso de la pitahaya el 25% lo considera suave, el 65%
esponjoso y el 10% semi esponjoso (Ver Anexo No I, grafico No. 19)

En el Anexo No. Il, grafico No. 20 se representa las opiniones de los encuestados en
referencia al producto; manifestando en un 10% lo considera bueno, el 65% muy
bueno, y el 4% no le gusta, en el mismo Anexo, grafico No. 21 en el caso de la pinha el
70% manifestd6 que es bueno, el muy bueno y no le gusta con un 15%
respectivamente y en el caso de la pitahaya el 55% lo clasifica como bueno, el 30%
muy bueno, y el 15% no le gusta (Ver Anexo No. Il, grafico No. 22)
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En el Anexo No. Il, grafico No. 23 se observa la opinidén de los encuestado en cuanto a
la pregunta de que le hace falta al producto a base de pulpa de mango el 50% dijo que
nada, el 15% azucar, un 5% colorante y el 30% otros; en lo que respecta a la pifia un
40% opina que no le hace falta nada, el 5% acidez, un 10% azucar, 10% colorante y un
35% otros, (Ver Anexo No. Il, grafico No. 24), en lo que refiere a la pitahaya un 50%
considera que no le hace falta nada, el 2% azucar y un 40% otros(Ver Anexo No. II,
grafico No.25).En lo que refiere a la opinidon sobre el nivel de preferencia entre la
muestras los encuestado manifestaron en un 40% prefieren el marshmallows a base de
pulpa de mango, el 22% de pulpa de pifia y el 30% de pulpa de pitahaya. (Ver Anexo
No. II, grafico No.26).

Finalmente en la estimacién del costo de produccion, se consideraron los criterios de
costos de materia prima, insumos de uso directo en el proceso y la mano de obra de
los operarios para la elaboracion de 100kg de Producto. En Anexos I, tabla No.9 se
muestran los gastos de materia prima para la produccién de 100kg de marshmallows a
base de pulpa de mango obteniendo como resultado un total de gasto C$ 5,570.12; asi
mismo en la tabla No. 10 se observan los gastos de insumos de los marshmallows a
base de pulpa de mango, en la que se contemplan almidén modificado (utilizado como
recubrimiento del producto), bolsas debidamente cerigrafiadas, una aproximacion de
los gastos de agua, energia eléctrica y gas butano utilizada en el proceso sumando un
total de C$ 895.00; en la tabla No. 11 se muestran los gastos de mano de obra directa
de 3 dias laborales para la elaboracién de los productos a base de pulpa de mango
contempla 3 operarios con un salario mensual de C$ 2500.00 c/u y en los tres dias es
de C$ 520.00 y finalmente en la tabla No. 13 se muestra el consolidado de los criterios
utilizados para estimar los costos de produccion de los marshmallows a base de pulpa
de mango obteniendo como resultado que el precio por cada Kg. de producto es de C$
99.79 y en presentaciones de 250gr es de C$ 24.95, en el caso de los marshmallows a
base de pulpa del piia C$ 83.19 el Kg. y la de 250gr. C$ 20.8, en cambio los
marshmallows a base de pulpa de pitahaya el kg tiene un valor de C$ 94.67 y cada
250gr, de C$ 23.67.
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VI. CONCLUSION

En la elaboracion de marshmallows a base de pulpa de mango, pifia y pitahaya se
establecieron las misma para la pulpa de mango un °Brix promedio de 15.36
(DE 0.32), en la pifia de 6.29 (DE 0.22) y en la pitahaya de 10.21 (DE 0.72). El
porcentaje promedio de pH del mango es de 3.9 (DE 0.22), en la pifia de 4.4 (DE 0.37)
y en la pitahaya de 5.14 (DE 0.61). El porcentaje promedio de acidez en el mango es
de 0.34 y un DE 0.03, en la pifia de 3.34 y un (DE 0.37) y en la pitahaya de 3.37 y un
DE 0.32.

El Flujograma de proceso que permitié la obtencion de marshmallows a base de pulpa
de mango, pifa y pitahaya contempla las operaciones preliminares de
acondicionamiento de la materia prima, las operaciones unitarias que permiten obtener
el producto deseado, destacandose las formulaciones, el tratamiento térmico hasta
alcanzar 116°C, el Batido a maxima velocidad por 5 minutos, Moldeado, Enfriado y
Desmoldado y finalmente las operaciones de acondicionamiento del producto final,
todas en conjunto permitieron obtener las mejores caracteristicas organolépticas de
color, olor, sabor y textura.

Asi mismo la caracterizacion del producto se evalué a través de una encuesta de
opinion la cual reflejé que los marshmallows a base de pulpa de mango con un 75%
percibié un color amarillo, de sabor caracteristico con un 60%, del olor un 10% vy el
70% lo considerd esponjoso, en el caso del elaborado a base de pulpa de pifia el 95%
lo considera blanco, de sabor caracteristico con un 40%, del olor 5% y 70% lo
considerd esponjoso y en el caso del elaborado a base de pulpa de pitahaya el 50%
percibié un color rosado, de sabor caracteristico con un 25%, del olor un 5% y 65% lo
considerd esponjoso Lo que fue reafirmado por las opiniones de los encuestados sobre
los niveles de preferencia donde se demostré que el 48% prefirid el marshmallows de
mango.

Es importante sefialar que los marshmallows a base de pulpa de mango, pifa y
pitahaya cumple con las caracteristicas propias de este tipo de producto.

En la estimacion de costos se logré obtener los precios por kg. C$ 99.79, C$ 83.19, C$
94.67 y en presentacion de 250gr. un valor de C$ 24.95, C$ 20.8, C$ 23.67 para
marshmallows a base de pulpa de mango, pifia y pitahaya respectivamente, en la que
se muestra que el producto a base de mango tiene un costo mas elevado ya que en
este hay mas pérdida de materia prima a diferencia que en la pifia y pitahaya.

Por lo tanto se puede decir que el desarrollo de marshmallows a base de pulpa de
mango, pifia y pitahaya es una alternativa viable para el aprovechamiento de las
materias primas como mango de la variedad Mangifera indica, pifia de la variedad
Ananas _comosus y pitahaya de la variedad Hylocereus undatus, todas ellas
comercializadas en el mercado nacional por no reunir las caracteristicas organolépticas
necesarias para su exportacion.
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VIl. RECOMENDACIONES

» Efectuar un estudio de vida util del producto determinando y el
comportamiento del mismo, tomando en cuenta temperatura y factores
condicionantes que intervienen en el almacenamiento de este tipo de
producto.

» Realizar un estudio en la definicion del tipo de empaque que permita
mantener el producto conservado sin perder su caracteristica.

» Realizar una prueba de aceptabilidad del producto con un universo de
muestreo mas representativo para los posibles consumidores.

» Realizar estudios de mercado que permita definir la oferta y demanda de este
tipo de producto.

» Extrapolar el presente estudio a escala industrial a fin de minimizar los costos
de produccion.

» Realizar otros estudios de industrializacién del mango, pifia y pitahaya
innovadores que permita poner a disposicion de los productores alternativas
de aprovechamiento de la materia prima que no sea apta para la exportacion.
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Elaboracion de marshmallows a base de pulpa de mango, pifa y pitahaya

Tabla No. 1. Caracteristicas organolépticas de la materia prima

Materia prima | N° de muestra Color Olor Sabor | Textura
Mango 7 Amarillo | Caracteristico | Dulce Blando
Pina 7 Blanca | Caracteristico | Acida Firme
Pitahaya 7 Roja Caracteristico | Simple Suave

Tabla No.2: Caracterizacion de la pulpa de Mango

Ensayo °Brix pH Acidez

1 15 3.6 0.3

2 15 3.6 0.3

3 15.2 3.8 0.32

4 15.3 3.9 0.34

5 15.5 4 0.36

6 15.7 4 0.38

7 15.8 4.2 0.38
Promedio | 15.36 3.9 0.34
DE 0.32 0.22 0.03

Tabla No.3: Caracterizacion de la pulpa de Pifia

Ensayo °Brix pH | Acidez
1 6 4 2.99
2 6 4 2.99
3 6.2 4.2 3.1
4 6.4 4.4 3.3
5 6.4 4.5 3.4
6 6.5 4.7 3.6
7 6.5 5 4

Promedio 6.29 4.4 3.34
DE 0.22 0.37 0.37
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Elaboracion de marshmallows a base de pulpa de mango, pifa y pitahaya

Tabla No. 4: Caracterizacion de la pulpa de Pitahaya.

Ensayo °Brix PH Acidez
1 11 4,5 2,99
2 11 4,5 2,99
3 10,5 4,8 3,2
4 10,3 5 3,4
5 9,9 54 3,5
6 9,8 5,8 3,7
7 9 6 3,8
Promedio 10,57 5,14 3,36
DE 0,72 0,61 0,32

Tabla No. 5: Formulacion de pulpa de Mango

Insumos Cantidad %
Gelatina 3 3
Agua 7 7
Azlcar 29.9 29.9
Glucosa 29.9 29.9
Pulpa de mango 30 30
Colorante 0.2 0.2
Total 100 100

Tabla No. 7: Formulacion de pulpa de pitahaya

Insumos Cantidad %

Gelatina 6.6 4

Agua 7.4 9
AzUcar 31.9 31.5
Glucosa 31.9 31.5
Pulpa de pitahaya 22 23.8
colorante rojo 40 0.2 0.2
Total 100 100
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Elaboracion de marshmallows a base de pulpa de mango, pifa y pitahaya

Tabla No.8: Caracteristicas organolépticas del producto final.

Materia prima | No. de muestra | Color Olor Sabor Textura
Mango 7 Amarillo | Caracteristico | Caracteristico | Esponjosa
Pifia 7 Blanca | Caracteristico | Caracteristico | Esponjosa
Pitahaya 7 Rosado | Caracteristico Dulce Esponjosa

Estimacion de Costos de Produccion

Tabla No. 9: Gastos de Materia Prima para la produccion de 100kg de
marshmallows a base de pulpa de mango

Formulacién (%) (Kg) | CUS$/ kg Total
Gelatina 3,0 3 176,00 528,00
Agua 7,0 7 10,00 70,00
Azucar 29,9 29.9 11,00 328,90
Glucosa 29,9 29.9 66,00 1973,40
P de mango 30,0 30 88,00 2640,00
Colorante 0,2 0,2 149,11 29,82
Total 100 100 5.570,12

Tabla No. 10: Gastos de Insumos en Produccion de 100kg de marshmallows a
base de pulpa de mango

Insumos Cantidad CU $/ kg Total
Agua (M%) 7 10,00 70
Almidon (kg) 10 40,00 400
Bolsas 280 0,50 140
Energia Eléctrica (kW) 7 5,00 35
Gas butano (Ib) 25 10,00 250
Total 895,00
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Elaboracion de marshmallows a base de pulpa de mango, pifa y pitahaya

Tabla No. 11: Gastos de mano de obra directa en Produccion de 100kg de
marshmallows a base de pulpa de mango.

Mano de obras Salario/dia (C$) Total
3 Operario/3dias 104 520

Tabla No. 12: Costos de Produccién marshmallows a base de pulpa de mango

Criterios C$
Materia Prima 5570,12
Insumos 895,00
Mano de obras 520,00
Total 6985,12
Costo Produccion /Kg. 99,79
Costo Unitario de Bolsa de
250gr 24,95

Tabla No. 13: Costos de Produccion marshmallows a base de pulpa de mango,
pifiay pitahaya

Marshmallows Presentacion C$
1Kg. 99,79
Mango 250gr 24,95
1Kg. 83.19
Pifia 2350gr 20.8
1Kg. 94.67
Pitahaya 250gr 23.67
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Elaboracion de marshmallows a base de pulpa de mango, pifa y pitahaya

Grafico No.1: Flujograma de proceso de marshmallows con pulpa de frutas (mango, pifiay pitahaya).

&?{ién/
I Seleccion y Lavado I

Y

I Pelado y Cortado I

4

Despulpado

!

Pulpa de fruta u
Glucosa — Mezclado
AzUcar JH[

Tratamiento térmicol116 °C

Agua ﬂ
Gelatina — Batido

mn

4

Moldeado

4

Enfriamiento

4

Desmoldado

4

I Empacado y Sellado Il

4
W

Ingenieria de Alimentos Page 32




Elaboracion de marshmallows a base de pulpa de mango, pifa y pitahaya

Grafico No. 2: % de Opinion sobre Caracteristicas de Color en Marshmallows de Mango
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Gréfico No. 3: % de Opinién sobre Caracteristicas de Color en Marshmallows de Pifia
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Elaboracion de marshmallows a base de pulpa de mango, pifa y pitahaya

Gréfico No. 4: % de Opinidn sobre Caracteristicas de Color en Marshmallows de Pitahaya
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Grafico No. 5: % de Opinion sobre Caracteristicas del sabor en el Marshmallows de Mango
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Elaboracion de marshmallows a base de pulpa de mango, pifa y pitahaya

Gréfico No. 6: % de Opinién sobre Caracteristicas del sabor en el Marshmallows de Mango
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Gréfico No. 7: % de Opinién sobre Caracteristicas del sabor en el Marshmallows de pifia

40%
" Pifa
®" Ninguno
60%

Ingenieria de Alimentos Page 35




Elaboracion de marshmallows a base de pulpa de mango, pifa y pitahaya

Grafico No. 8: % de Opinion sobre Caracteristicas del sabor en el Marshmallows de pifia
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Grafico No. 9: % de Opinion sobre Caracteristicas del sabor en el Marshmallows de Pitahaya
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Elaboracion de marshmallows a base de pulpa de mango, pifa y pitahaya

Gréafico No. 10: % de Opinién sobre Caracteristicas del sabor en el Marshmallows de Pitahaya
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Gréfico No. 11: % de Opinién sobre Caracteristicas del Olor en el Marshmallows de Mango
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Elaboracion de marshmallows a base de pulpa de mango, pifa y pitahaya

Grafico No. 12: % de Opinion sobre Caracteristicas del Olor en el Marshmallows de Mango
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Grafico No. 13: % de Opinion sobre Caracteristicas del Olor en el Marshmallows de Pifia
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Elaboracion de marshmallows a base de pulpa de mango, pifa y pitahaya

Grafico No. 14: % de Opinion sobre Caracteristicas del Olor en el Marshmallows de Pifia
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Grafico No. 15: % de Opinion sobre Caracteristicas del Olor en el Marshmallows de Pitahaya
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Elaboracion de marshmallows a base de pulpa de mango, pifa y pitahaya

Grafico No. 16: % de Opinidn sobre Caracteristicas del Olor en el Marshmallows de pitahaya
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Gréafico No. 17: % de Opinién sobre Caracteristicas de la textura en el Marshmallows de mango
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Elaboracion de marshmallows a base de pulpa de mango, pifa y pitahaya

Grafico No. 18: % de Opinidn sobre Caracteristicas de la textura en el Marshmallows de pifia
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Grafico No. 19: % de Opinién sobre Caracteristicas de la textura en el Marshmallows de pitahaya
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Elaboracion de marshmallows a base de pulpa de mango, pifa y pitahaya

Grafico No. 20: % de Opinion general del Marshmallows de Mango
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Gréfico No. 21: % de Opinién general del Marshmallows de Pifia
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Elaboracion de marshmallows a base de pulpa de mango, pifa y pitahaya

Grafico No. 22: % de Opinidn general del Marshmallows de Pitahaya
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Grafico No. 23: % de Opinion de que le hace falta al Marshmallows de Mango
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Elaboracion de marshmallows a base de pulpa de mango, pifa y pitahaya

Gréfico No. 24: % de Opinién de que le hace falta al Marshmallows de pifia
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Gréafico No. 25: % de Opinion de que le hace falta al Marshmallows de pitahaya
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Elaboracion de marshmallows a base de pulpa de mango, pifa y pitahaya

Gréfico No. 26: % de Opinidn sobre el nivel de preferencia de los Marshmallows
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Elaboracion de marshmallows a base de pulpa de mango, pifa y pitahaya

Documento No. 1. Instrumento de recoleccion de las opiniones a cerca de los
productos elaborados.
Universidad Nacional Autonoma de Nicaragua. UNAN- Ledn

Facultad de Ciencias Quimicas- Carrera de Ingenieria de Alimentos.

La presente encuesta de opinion tiene como finalidad recopilar informacion sobre la las
caracteristicas organolépticas del presente producto agradeciendo antemano su
colaboracion.

Informaciones generales sexo edad

¢ Qué opina del color?

Producto 1: Blanco Amarillo Anaranjado

Crema Oscuro otros

Producto 2: Blanco Amarillo

Crema Otros

Producto 3: Rojo_ Rosadooscuro_ Rosado Otros
Comentario

¢, Qué opina del sabor?

Producto 1 caracteristico a Dulce

Agradable Poco agradable Desagradable
Producto 2 Caracteristico a Dulce
Agradable Poco agradable Desagradable
Producto 3 Caracteristico a Dulce
Agradable Poco agradable Desagradable
Comentario

Ingenieria de Alimentos Page 47
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¢ Qué opina del olor?

Producto 1 caracteristico a

Ninguno

Agradable Poco agradable

Producto 2 Caracteristico a

Desagradable

Ninguno

Agradable Poco agradable

Producto 3 caracteristico a

Desagradable

Ninguno

Agradable Poco agradable

Comentario

Desagradable

¢ Qué opina de la textura?

Producto 1: Suave Duro Esponjoso Semi esponjoso
Producto 2: Suave Duro Esponjoso Semi esponjoso
Producto 3: Suave Duro Esponjoso Semi esponjoso
Comentario

¢, Como consideras estos productos?

Producto 1: Bueno Muy bueno No le gusta

Producto 2: Bueno Muy bueno No le gusta

Producto 3: Bueno Muy bueno No le gusta

Comentario

¢ Qué considera que le hace falta a los productos?

Producto 1: Nada Acido AzUcar Colorante Otros
Producto 2: Nada Acido Azucar Colorante Oros
Producto 3: Nada Acido AzUcar Colorante Otros
Comentario

¢, Cual de las muestra te gusta mas?

Productos 1 Productos 2 Productos 3
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Documento No. 2: Fotos ilustrando algunas etapas del proceso.
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