Universidad de La Salle

Ciencia Unisalle

Ingenieria de Alimentos Facultad de Ingenieria

1-1-1996

Deshidratacion de la uchuva (Physal is peruviana L.) por los
métodos de aire caliente y rodillos

Sandra Janeth Cérdoba
Universidad de La Salle, Bogota

Martha Isabel Plazas
Universidad de La Salle, Bogota

Follow this and additional works at: https://ciencia.lasalle.edu.co/ing_alimentos

Citacion recomendada
Cérdoba, S. J., & Plazas, M. I. (1996). Deshidratacion de la uchuva (Physal is peruviana L.) por los
métodos de aire caliente y rodillos. Retrieved from https://ciencia.lasalle.edu.co/ing_alimentos/342

This Trabajo de grado - Pregrado is brought to you for free and open access by the Facultad de Ingenieria at
Ciencia Unisalle. It has been accepted for inclusion in Ingenieria de Alimentos by an authorized administrator of
Ciencia Unisalle. For more information, please contact ciencia@lasalle.edu.co.


https://ciencia.lasalle.edu.co/
https://ciencia.lasalle.edu.co/ing_alimentos
https://ciencia.lasalle.edu.co/fac_ingenieria
https://ciencia.lasalle.edu.co/ing_alimentos?utm_source=ciencia.lasalle.edu.co%2Fing_alimentos%2F342&utm_medium=PDF&utm_campaign=PDFCoverPages
https://ciencia.lasalle.edu.co/ing_alimentos/342?utm_source=ciencia.lasalle.edu.co%2Fing_alimentos%2F342&utm_medium=PDF&utm_campaign=PDFCoverPages
mailto:ciencia@lasalle.edu.co

ysAé

¢ 7747

DESHIDRATACION DE LA UCHWA (Physalis peruviana L.}

por los métadus de aire caliente y rodiilos

SANDRA JANETH CORDOBA
MARTHA ISABEL PLAZ2AS

Tesiz para optar e! titulo de
Ingenieras de #limentos

Director
Ingeniero Agricota JESUS ANTONID GALVIS
M.Sc. Procesos Agricolas

UNIVERSIDAD DE LA SALLE
FACILTAD DE INGEMIERIA DE ALIMENTDS .

SANTAFE DE BOGOTA P.C. CoE LT

199 T




DESHIDRATACION DE LA UCHUYA (Physalis peruviana L.}

par los métodos de aire caliente y rodillos

SANDRA JANETH CORDOBA
MARTHA ISABEL PLAZAS

UMIVERSIDAD DE L& SALLE
FACULTAD DE IMGEMIERIA DE ALIMENTOS
SANTAFE Dt BOGOTA D.C.

1996

. W Ly ok



ARTICULD ESTUDIANTIL No. 97

Ni la Universidad, ni ef rector, ni 21 Jurado catificador

son responsabies de las ideas expuestas por los graduados




AGRADECINIENTOS

Laz autoras expresas sus agradecimientos!

# JESUS ANTONIO GALVIS. Ingeniero Agrdnome, M.S5c¢ birector

del trabalgo.
# MAREA SOLEDAD HERNANDEZ., Bidioga M.Sc.
# LUIS ERHESTO KRERMAMDEZ.

#i pe-zanxi del laboratorio det [LTH.

i oet INSTITUTO DPE CIEFNHCIR ¥ TECNOLOGIA DE ALIMENTOS. IETH

Ge 13 Universidad Hacional de Coiombia.

# todas aguetlaz personas que de wna v otra forma

contritugeren a la realitzacidn de este trabado.




NOTa DE ACEPTACION

DECAND DIRECTOR

JURADD JURADO




DEDICATORIA

A Dios por su amor y fortaleza.

A nuestros padres Y hermanos que
nos han ensefiado a luchar hasta
alcanzar nuestros propios objetivos
por auy dificiles que estos
parecieran,

A nuestros a7isos por escuciaraos

¥ ayudarnos en cada momento.

HTARTHA Y SANDRA.

A Oscar Barragan por su cariiio,
apoyo, coaprensidn ¥ estinanlo

en los momentos nis dificiles.

SANDRA JANYNETH.




CONTENIDO

RESUNEN

IHTRODUCC I OH

GBJETIVOS

L. REVISION BIBLIGGRAFICH

t.t ORIGEH E KISTORIA DE Lw UCHUYS

1.2 DISTRIBUCIOH DE Lw UCHUYAE EM COLOMBIA
1.2 THAXOHNOMIA

1.9 YaRIEBADES

t.%5 ECOGLOSI® DEL CULTIVE

IR TR! suetos y oiima
t.9.2 Caracteristicas de {z planta
t.e COSECHA

1.7 POSTCOSECHA

1.5 VALOR ALIMENTICIS DE LA UCHUYA
1.5 Usos

t.18 SECADO

.11 PARAHMETRO:S DEL SECKHGO

[ I 3 R Transferencia de calo-

L B Ritmasfers de secado

Fag



1.11.3 Fropiedades fisicas generales dei sistema
s6lide - liquido

1.11.4 FProptedades del sd4lido
t.12 YEHTAJAS % DESYEHMTAJRS DEL SECRDO

"}.13 DANOS QUE 5E PUEDEN FRESENTAR DURBHTE EL
PROCES90 DE GESHIDRATACIQH

i.84 TIPOS DE SECADORES
.t beshidratador por aire calientis

f.18.t.1 Yariabtes que intervienen en =l proceso de
csecado

f.14.2 Deshidratador por rodilios
t.1d.2.1 Secgadores de rodifio
t.18.2.2 Estabitidad de los productos deshidratados

.14, 3 fiesmodeshidratacion

}.14.2.1 Descripcitn del proceso de osmodeshidratacicn

1.14.3.2 Yentajas v desventajaxs de ls osmestis
.15 VISCOSARTES

Pata.t Goma guar

.15, 2 Boma *antana

.15 EHMPRAQUES

{.16.1 Empagques Utitizados

z. HMRTERIRLES ¥ HETGDOS

2.1 HaTERIA PRIWA

2.1.1 Seleccion 4y clasificacion
Z.1.2 Caracterizacion del {ruto
2.1.3 pcondicionamiento de ta frutz

2.2 PROCES9 DE DESHIDRATACION

38

34

46

a1



T e s

2.2.1 Hétodo de zire taliente
2.2.2 Hétodo de roditias

2.3 DETERMINACION BE COMFORTRHIENTO REOLOGICO DE
PULPA ¥ DESHIDRATADOS

2.3 ALHACEHAMIENTS DE LGS BESHIDRATADDS
Z.d.1 Envases vitilizados

2.5 USOS PE LoSs DESHIDRATRDGS DETEHIDOS POF LOS
NETODGS DE ROBPILLD ¥ WIRE CALIEHTE

| I | Bechuva pasa
Z.9.2 bchuvas en poivo
2.5.2.1 Etaboracion de 12 salsa

Z.3.2.2 MHzteria prima

2.5.2.% Formuiacion

2.%2.2.4 Concentracion

2.53.2.% Envasado —~ cerrsdo - entfriamiento
2.5.2.% Etaboracion del yogurt de uchuva
2.2 EVALUBCION SEHSORIRL

Fe FEIULTADOS ¥ aNmLISI:

3.4 CARBCYERIZOGEIOH DE L= HaTERIG FREIMRA
3.0.1 Caracteristicaz Yisicas
3.1.2 Caracteristicas quimicas

3.1.3 Laracteristicas wicrobiologicas

3.2 CBTEHNCION DE DESHIDRaTADOS

3.2, Hetodo de azire caliente
F.2.2 Hétode de rodilios
3.2.3 Caracteristicas auvimicas de tos

deshidratados

Pl - R R F

43

e

LH



3.3

3.4

4.

LT%

3.5

(1%

W B

Z.p.

[I%
T

2

1

Caracteristicas microbiclogicas de
deshidratados

RENDIHIEHTO ¥ EFICIENCIA
BRLAWCE DE MATERIA

Bafance de materia para €1 mé&tado
caliente

Ealance de energia para i metodo
caliente

Balance de materisz para et wmétado

Balance de energis para ei metodo
COMPORTAMIENTO RECGLOGICO
HLHACEHRAMIENTO

Hétodo de aire cxiiente

FH

3.6.1.2 Sé&lidos =solubies

i

ficidez tituiable

F.6.1.34 Hvurmedad

oh

Hctivridgad de aguz

on

Meatodo Je rodiilos

FH

-
e

Solidos zoiubies

[

W3 hacidez titulable
.4 Humedad

.3 FHeotividad de agus

fos

de

de

de

Al re

aire

rodiilos

roditiosz

Evaluvacion sensoriait de lz estabitidac del

Hidratade du-ante el simacensmienta

Analizis quimioce de! uwosaurt de uchuva

anstizics sensorial

73

74

7

an

g1




ESTUDIN BE HERCADOD

HERCADO IHTERHE DE La UCHUYA EH FRESO

MERENDD EXTERNO

ESTUDIO DE MERCADO DPEL DESHIPRATADG
Habites de consume actuaies
Alternativas de habitos de consumo
Cansumidores poitenciates

Sustitutes de deshidratados de uchuva

Sistemas de comercializacidon
bemanda
Coeficiente: de elasticidad at precic
Coeficiente de etasticidad 3! ingreso
THYESTISRLIOH DE HERCHDO DE LGS DESHIDRRTADOS
PETERMIHACIODK BEL PRECIC
CONCLUSTONHES
FECOHMEHDRCIOHES
BIBLEOGRRFIN

HHE (3

jaz

a3

faq

tag

iay

183

1%

tie

V19




TaELA

TrELw

THEL#H

Tretn

TrELH

THELR

THELHA

15139,

ThaBow

THBLH

THELH

TRELH

TRELH

LISTh DE TABLAS

Pistribucion aeografica de la uchuva en
Cofombia.

Cltasificaciion de la wvohuvysz

Contenido nutricionatl de {a uchuvas

Ganos durante el grocess de deshidratacion

FPropiedades u wusos mas ivmportantes det
poalietilenc

Hetodologis ytitizads en [x caracterizacian
fizica de la uchuva

Metodoiogia ntitizada en {a caracterizacion

quirmica de 1z uchuva

Rhsiisis microbislagice reafizzdo 2 los

3L

frutos gy & ios deshidraiados

Hetadolegia para caracterizacidcn de

dezhidrastado abtenido poe~ método de rodilios

Empayues utilizados parxy los deshidratados
Caracterizsticas fisicas de la uchuva
Caratteristicas quimicas dei.Frutu
Cazractericsticas microbiolagicas del fruto

Ensayos de deshidratacien por el método de

aive cxlients

43

a0
h




TRBLHA

TRBLA
-THBLH
TRELR
TRBLA
TABLH
TABLA

TRELA

ThaBLA
ThnBLA
ThaBLn

ThBLA

TRELR

15,

tg.

3.

zo.

2y.

T2
—-

Cendicienes seleccionadas para Ia
deshidratacidn por aire caliente de 12
uchuva

Ensayos de deshidratacidn ror el método de

rogitlos

Hnslists de tamizadoe para el deshidratade
abtenide por & métado de rodilios

Caracteristicas quimicas de los
deshidratados

Caracteristicas microbiologicas de los
deshidratado=

Eficiencia g rendimiente

Yasiaciones guimicas durante =i
alvzcenamiento de & vehuva deshidratada
po- =t metodo de zire caliente

Vartaciones guimicas durante el
alvmacenanmientc de la vochuva deshidratada
ror el método de rodilios

natisis del producto terminsdo
Exportacicnes de uchuva
Pemrmanda de uvz pass

FEesuitasdoes de |la encuesta de aceptacidn
de oz deshidratados

Determinxeidn de precios de los
deshidrztados

I

Tz

73

46

117




LISTA DE FIGURAS

Fag

FiGUFR+ 1. Pianta de tlchuvz 11
FIGUER 2. Clasificacion de los diferentes tiposs de

deshidratados 22
FIGUFE+ 3. Eurvas tipicas de secado 24
FIGUFr &. Fludgo de aire en un secador de bandejas 2&
FIGURR 5, Secador de aire calisnte 34
FIGUFRH =. Secador de rodillcs 34
FIGUE: T. Froceso de deshidratacion asmoticz de

frutas 3%
FISURL 2. fbtencion v conservacidh de (oS

dezhidratados de vchuva po- toes meicdos

de aire caliaente 9 roditios 53
FIGYUEr 3. Eizborzacien de salsz para dogurt 57
FIGURER iG. Etaboracion del yogurt de uvchuva o3
FIGURE= 11. Baiance de materia para =i deshidratador

de zire caliente FE

FIGUR~ 2. Balance de materia para =i deshidratador
de rodililos

-]

e

FIGURES 13, Tansles de comercialtizacion paras ei

deshidratado iy
THELEN
i "d.";'.]_:.l' ;u;‘ P,




iy

LISTa DE GRAFICAS

Taza de pgérdida de pezo =n funRcion del
Liempo méetods stre caiiente

Yetocicad de secade en funcian del tiempo

metodos zire Galisniz
Recgr-amma de a2 pules de uchuva

Reograma et deshid-atado. Héetodo de

rire catianis

Feogrxia del aeshic-atado. Hetodo de

~aditics

compostantente de po. fletodo de axitre

catiente

Cnmpovrtamiento e zaiidoz soaiubtes.

xfienta

oD
il

Hatada da nire

=8
o

ompoctamienta iz acidez. Hetodao

C
ge ai-e catiente

Camportamiento de huvedad. Metodos de

ajre cajiente

Comportamienta e (& actividad de
raus, Heteds de sixe caliente

comportamientis de i, Metodo de rodillio:z

Lomportamianta Je =alides soiubles

Metoda de rodiiios

[
[Tl

84

-1

-}

[ax)

L)
=]

ET



SRAFICH

GRAFICH

GRHAF IEwn

GRAFICH

sRrFICH

GRAEFICH

skaFlcn

13,

g,

to.

Comportamiento de ia acidez. Hetedo de
rodillos 34

Comportamients de {z huvedad. Hétodo de

rodillos ' In
Campartamiento de zctividad de agua.
Hetodo de rodifios 95

icepitacion del coicr en £ wogurt de

nchiuva G
nceptscidn del arora 9 sabor en et yogurd

de uchuva a5
Heeptacion de #mcidez en el vogurt de

uGhuvx i

noceptacion de cueYpo M CORMSISTERGIHX &nn el

yagurt de uchuva lez




LISTA DE ANEXES

RHEXE t. Ficha tecnicz del empague BUGF - 18688 Film

HHE = fHétodo poara aetervinacion de pH

O

HHE 1}

i

. Héxodo pars detevminacion de acidez titulabie
AHE®O 4. Hétodo pars deterwinsciion de zdiidos solubiles
HhiExd 5. Hétodo para deterwinss roraeentsde de humedad
HHEXEG o. Hetodo para deterwmipnacion de cenizas

wHEXO T. Determinacian de fibra cruda alisc 7868 7~ 84
ILZBIT S IR

HHEXD . Determinacion de azucares tTotaies ¥ reductoras
prHEXG 9. Dezarminacion de zctividasd de agus

FHEXT (. Hetooo pars ogete-minzcion o porcentade de

rehidratacian
RHE®G ti. anxiisis de tamizado

HHE%D 12, Determitacion del voiumen global o compaciado

For ERpisonzrrento
HHEXT 13. Hetodo de erobeta

HHE® 4. Egempic de c3icuios para determinacidn de

MHEXO 15. Exigenciasz wicrohingiogicas sequn Instituto
Coiembiang de Hormas Tacnicas parx alguwnes

proguctos atimeniticios



AHEXD 6. Andlisizs sensorial yogurt de uchuva
AHEXO 17, “analizis fisico de {a uchuva

AHEXE 12, Latos para las curvas de secado por aire
caliente

MHEXG 19, Formuias de rendimiento 4 eficiencia

AKEXO 2. Balance de materia para el deshidrztador de
gtre caliente

HHE®D 21, Balance de materia para &t deshidratadoer d
~gdillous

nHExD 22, Datos patrs iz =laboracion de ifos recyramas

RHRE¥O 23. Cuadrados medics del anadlisis de varitanza
cteristicas fizicoguimicas de los

HHE XD

rad
a

fragdrados medios del anidlici= de varianza
para caracteristicas fisicoguinicas de los
deshidratados

AHEXSG 25. hHorma ICOHTEL para prodoctos |acteos
RHEXD 2o. Determinacian coeficientes de elasticidad
AHEXG 27, Formato encuestzs pars i3z uvechuva pasa
AREXN 2%. Formato encussta para 1a uchuva en poivo

eterminacian de precia para iz uchuva pasa

[

HHEXD Z3.

GHE%D 26, Determinzcion de precio para ba uchuva en

Eaivo




RESUMEN

La uchuva (Phusaltis perwiana L.) es un frute =zilvestre,
vsxazx en malttirles formas, ya ses eén la dieta alimenticiz

o en ia medicina., €5 wtilizads también come materiz prims

- -

i

isa elaboracion de dulces, mermeladas v Jjugos.

Can ei propoasito de utiliz#r ta vchuvax que no se exportia
i == wtiliza en & mercado nacional en estado fresco.
se uytilizaron las téenicaxs de deshidratacion por aise
cziiente u rvadilles. como alternativa de conservacién &
inasztrializacidn, Hediante enszyos & nivel de plantsz
3 B I ge determing que vaira abtener un deshidratado de
uchiuers  EoS zire ca}iente &f conveniente realizar uns
pre-iz osmodeshidratacidén o que ayuda = disminuir et

tievepo de secadoc v mejora las cuatidades organclépiicas
de . rroducto finsl. La temperatura dptima es de 65 ®C y

€luis de zire de 6.234 m™ seq.

En isx deshidratacidn po- raditlos se establiecidc gue 13
preziin dptima es de= w0 psi., & una temperaturas

de - 134.8% S, con una distancia entre rodittos de




8.5 mm.. 4 wnad velocidad de 2 rem., para obtener ﬁn

rroducto crocante 4 facil de moler.

Loz productosz obtenidos se almacenaron durante dos meses
en diferentaes empayues tatuminic., vidrio, cryovac y
plastico 4 mil=s: realizando anilisis fisicoqﬁimicos,
wicrobhioldgicos u organotéptices cada 15 dias obteniendo
gome resultada Yue &l empaque gue mejor conservéd las
caracteristicas inicizies del deshidratado fuée el de

afuvminio.




INTRODUCC ION

El wusoc de la deshidratacion come metodo de consevvacidn

tiene como ventajss ahorrar espacic én el almacenamiento.

reduci - volamen. facifiitar lea manipulacion durante &l
transpo-te a4 dizpaner de los =zifimentos en épocas de
eSCases,

La wchuva ha tenidcec wnae amplisz demanda &n €l mevrcado
auropec. Pebido » esto, se e esti dando un gran impuisc
par parte de varios cuitivadores de uvchuva, ta cual

shio se exporta €f 9 H., 25 % se emrpliea para el consumo

P

interne o2 5 % restante corresronds a pérdidas por
pestooazecha {Tamaho no adecuado. partida v darnada:

(Proexpo. 19392,

Con et fin de reducir» pérdidas se buscan alternativas de

transfo-macion de tzxl  forma que cse icgre un producto

estabie. de buenz ocxlidad u ficit comercializacion. Es
por esto que el Fresente trabajo ntitiza {a
deshidratecidén parzs conseguir  tal Fin. Se realizaran

ensagos: a2 nivel de lxbovrateria w planta piloto, que
invaiuc-an anatisics de tos produwctos obtenidoes mediante

rruebas oeganoleprticas, quimicas v microbioldgicas.




DBJETIVES

OBJETIVOD GENERAL

Determina- ta estabilidad de {3z wvochuvz deshidratada por
i'os meétoadoz del atre catients W rogdilios duranie e
alrmacenamientc en diterante:s empagues mediante | a

evaiacion de proptedades fizicoauimicas., microbioléoicas

) y organciepticas del prodocto.

OBJETIUOS ESPECIFICOS

- Estabimcer tas mweJores condiciones de {3 operacian
de deszhidratacitn por las tecnicas de aire caliente u

radi tios de la uchuva.

- Evafuar jag principales propiedades fizicoquimicas.
orgunoiépticas 3 microbioitgicaxs de a2 uchuva u d=e

cus r-odoctos deshidratados,

- Copacsr fz eficiencia u3 rendimients de taz dos

metadoz de secade vtilzazes pars 1a dechidratacion




de uchuva.

betemninar el empagque mas adecuadao para itz

conservaci&n Yy comerciafizacion de los deshidratados




REVISIDN BIBLIOGRAFICA

i.-1 ORIGEH E HISTURIA DE LA UECHUUA

La wehuvya o 2vitlae (Phusalis peruwiana L. &= una planta
herbicesa Que nz sido consitderada oo wmatleza, i tener

en cuenits s vxjos comessiai slepexr. 13730,

Bernal. 1965%:, he seRRalado gque antiauarrents so¢loc en Paerd
pocos = dieron 2 s tarex de culttivarltlz corn resuliados
ave ko fueran pobticzdos., Ei autar  zdrrm:  gque han
reportadc ensadoes de coltive en icz zitrededores de Mosco

iy b2 Fepubiics: 3ovidticix. 2 pesar G

i

que jas condicioanes

ciimaTglagicas no son tas mas tavorzoles.

Font. 1952:. reparta 2 {a variedad aikenbesi como planta

medtocinai errGPhea que crece enn lugaces :ncultos 3 sitios

a5

aigx  humedos ¢ fresgas,. &=n tierrzc bagas o en montanas
de pocx aliur:z., aensrstmente  donds wueden cultivar tas
vides o fes  ocortvas, desde Cataludzx hasta Castiita gy

BRCiG 3.




i.2 DISTRIBUCIBN PE i UCHUUA EN COLOMBIA

Garcia, L11375), dice «gque es uné hierbka mugy comon en fos
climas frice de Colombia. Segiin Fischer 1(19%3: sa

encuentra distribuida en las siguientes regiones:

Tabia 1. DISTRIBUCION GEOGRAFICA DE La UCHUUA EWH COLOMBIA

BGYRCa 2288 — 2788 f Yitla de Leyva,.
Faipa, Tundz.

AHTIOAUER be Megdetitin =
Pabeida g ar
bosque abierie y
huamedo en ios
al rededores de

Sonson.

CURDILLERQ ORIEHTARL Sjierra Hevadsz
de EI Cocuy

CUNDINAMARLCH f Simidacs.
Sabana de Bogots -
Suba, Ei Fetiro.
Chix.

SHHNTANDERES Entre Parriona
y Mataga.

TOLINR Ibagué&, Tres
f Ezquinas.

FUEHTE: FISCHER. Berhard. La uchuva wuna alternativa rara

tas Tonas altas de Lolonbkia. Bogotd, 1933,




1.3 TAXONOMLIA

La clasificacion boténhica de la uviliz ¢ vochuva se=gin

Lépez, (1978, e=s la siguientet

Reino Vegetal

Tipu FanertGgamas

Ciase Picotileddéneas
Subclase Hetactamideas
Grden Tubifioras

Familia Scelonacea

Génera Phusalis

Especie Phuysalis peruwiana

1.4 UYARLEDADRES

Hazta e momente noe se han sefeccionads variedades.
ctulamente =& conccen ecotipas o procedencis de oiantas de
diferentes FaiSEs ¢ regiohes. En Boyaca zo culiivan
tres oclasez o tipos de vwchuva originsriz de Penya,

Sudéafricae w otras regiones de Colombia {Fischer. 19337,

El frutoe de cada ecotipo se diferencia de los otros por
el tamafic.coior u forma del caliz. Los frutes ¢ iginarios
de Kengya tienen uUn peso rromedio de= & x 18 aramoes.
mientras que los coiocmbianos est&lentve 4 a I gramoes, d

presentan mejor coloracidn, calidad 4y mavoyr contentdo de

sZucares LFischer, 19932,



i.5 ECOLOGIA DEL CULTYIVO

1.9.1 Suetos y Cl ima

t.a wchuvs crece en zueifos con estructursa  granuiae,

textora srenca~cillosa. attca coantenido de materia
argdnica. “feos an iteogeno. fGEIforoa 3 poltasio. ademas

uf buen cantTenidoe de s=lementos Tenores 4 un pH de entre

.8 oy 3.3,

- i

Tampe~atiras ae o YL oa 17 . con xttwraz scbre e nivet
de | mxr entre 20886 g 3888 rpetroez: numedad relativa de  un

g8 n

i

98 4, yopivvinsidad entre 46 o= TEBA mm o xl ano
san i== TEAOVES conidiciones slimaticas parz el

deszarrolla det cwitiva LFlarez, f'3Es ..

[.5.2 Carzcteristicas de la plantz

L pPant. DU ETEanTa rHEIT tiDrEsSI.

spIZtanTe ramificada u
gquoe profundiTy hBESTa G.58 mo . e &0 Fueic paca darite buen
anci e, E: +tatio a2 herbaces., cunie~te de vellosidades
EUAVES, de color verde., Las hodaz zon simeples. &nteras y

aocrgronsadas. SISPUeSRES en farwmzx aiteconx en la planta.
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planta Tienan ia ogrola de colar
amariiic | 7O Tupular. El f-uta 2o iz uvilla &5 wuna
bEaga. truto CRPNOSD formado eo- sarceios entre i, Las

semt {ia= L= 113 e SRGUETITE & arn w i interiar del fruto



estan desprovistas de hilos placentarios.El c&liz de esta
flor &= de color verde cambiandce & parde traslocide
cusxndo madora el fruto. Se puede apreciar la plantiz en la

Cigurz f|.

1.6 EOSECHA

Hedina 199§, aftrme que ta duracién del ciclo
reprodoctive completo &5 de 9.5 meses., La recoteccien se
raatiza cuando el color del truto e amarille 4 el catiz

ce traneforma en pergaming tFtscher, 13335,

Ly uwchuva en su estado de madurezr de consuTno conltiens
entre 14.7 3 15 ¥Brix, seqon =i ecotipo v ia aititud. Con
& | increments de attitud. se registran concentrscicnes
mas bajaz de azucares. Loz frutos procedentes de Colombia
contiene {a mavwoer cahtidad de azacares., La réecotecoien de
frutez = hace en forma manval. Bligunas ctasez ae fruates
que no se desprenden con faciiidad requieren =t uso de
Tigeras para evitar qgue se desprendan del capascho. pues

se pierde su proteccisdsn naturat (Fischer, 1993,

L amo ia prodoccion de vchuva no & continua se aconseja
realizar siembras escalonadas con el fip de tenes picos

ge produccion de cada toate 3 diferentes Liepous.

Con  buen manedgoe en postcosecha (reaxiizacion de podas,
ok e de insectcs g enfevrmedadas £e  aicanzan

produocciones amnales de nasta 35 Ten ha. - Con Una

i@






densidad de siembra de 4880 giantas/ha.. (Fischer, i993$.

Se dan aproximadamente tres épocas marcadas de cosecha en
‘el primer ano,badando 1a produccién u ta calidad (tamaﬁo)
durante el sequqdu apt. En zoenas bajas come en el caso de
Yitta de teuva, la recoleaccidén de leos frutes émpieza
antes, contrario s o gque svcede en zZonas mas zltas como
Tthé. peroc se prasentan mayores fluctuaciones en las

cosechas tFischer. 19935,
1.7 POSTCOSECHA

Los frutos recoiectados se seleccionan de acuerde a su
tamaro, madurez 3 sanidad. Se llevan & un luvgar seco w
cubierto para realizar el secado evitando de esta forma
la propagacién de hongos uy la merma de calidad. Los
fratos wa clasificados £e extienden socbre laminaz de
Cartdn 0 madera. avitando et amontonamientoe. &

temperstura ambiente durante 3 2 8 dias (Florez., 1385,

La clasificacian se hace observando cada fruta. abriendo

el ca&liz can cuidado hasta el punto gue deje ver i

uchuva completamente. ta apariencia del catiz ez un
parametro imecrtante para ta clastficacidn, si éste
Presenta'malfoﬁmaciunes, indicios de ataques fitoratigenoc

o residuos de plaguicidas. es rechazada iFliorez. 13863,

Los frutos se clasifican por tamaho, grado de ma

12




. _ 13
dafos por radjaduras y magulladuras, en categoria extra,

primera 4 segunda como se& observa en fia tabliax 2.

"Tabia 2. CLASIFICACEON DE LA UCHUUA

CLASIFICACION CRITERIOS BE CALIDAD ':

Categoria extra Liena los requisitos de cator,

tamaic ¥y apariencia excelentesl
Emplaada para exportacion

Cateqafia primera Tiene buena apariencia. pera

roco tamaRo

Categoria ssqunda Lz fruta es muy pegueda y
radada, es empleads rars Ia
elaboracién de bocadiileos.
mermmeladas, dulices, pulpa.

FUEHTE: MEDIHA, Martha. Cultive de la uchuva bado

invernadero

1.8 YALOR ALIMENTICIO DE LA UCHUUSH

En la tabla 3 se presenta el contenido nutricionzxi de ta

uchuva.,

1.9 Us0S

Lz uwuchuva €5 wvsadz de miltiples formas. ¥Yya sea en [a

dieta alimenticia o en la medicina.

Bernal ©t1965;., dice at respecto: el valior de la uchuvs

consiste ne sélo en el wso parx platos de mesa. sinc
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atuniinio con respectoc al empaque de poiietiliene 4 cryovac.

Lasz diferentes coaracteristicas det producto =& conservan
mejor en los empagques de aiuminio 4 en el cryovsc porgque

presentan unz gran barrera contra ba humedad,
3.6.2 Método de rodiilas

En {a tabla 22 se presentan las variaciongs quimicas

durante el airvacenamiento para este métoado.

3.6.2.1 pH
El pH variu de manera zitamente significativa durante el
atmacenamients Ccono o muyestra el apnatisiz de vartanza

reatizado (wHnexa 243,

El =H dtzminude graduaimente para inz diferentes

empagues como pueds oDServar en la gratics i,

3.6.2.2 Sd4lidas soluhies

El porcentadge de sétidos zolubles presenid variaciones
altamente sighnificativas durante &l tiempc de
simacenamiento para ftoes diferentez emnpagues s&eganh e}
analisiz de varianza realizado ffinexse 294.. 52 observo

un  sumentoc 20 los sédiides solubles iniciales debtdo = (a2
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cohcentracion de AZNCHres., La concentracién fue

dismminuyendo graduslmente notindose que el eampague de

alumninic conserve mejor asta caracteristica (grafica 127,

El aluminioc no permite el paso da luz a través de £1. lo

que €vita gue haya cambios quimicos an et producto,

3.6.2.3 ficidez tituiable

Lta acidez no presentd variacion altamente significativa
entre los empagues 3 @! tiempo de almacenamientce segdn el

anslisis de varianza reslizado (Anexo 240,

La acider titulable disminuyé graduaimente observandose
que el anmp ague de aluninic. conservd mejor estx
caracteristica como se muestra en la grafica 13.

3.6.2.4 Humedad

ta humedad presentd diferencias attamente significativas
durante el tiempo de& almacenamiento para los diferentes

ENP aAguUes seqin el analisis de varianza realizado

tAnexo 24>,

Et eMpaque LuUE mejor Cconservo ests propiedad fud el

sluminio tver gréafica 14).
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3.6.2.9 Actividad de agua

La actividad de agua presentd diferencias altamente
significativas durante e! tiempo de aimacenamiente en {os

diferentes empagues sequin analisis de varianza realizado

CAnERO 240,

La actividad de agua va aumentando gradualmente notando
que el empaque de aluminio es donde menos varia esta

caracteristica como se observa en la grafica 15,

Ei epaque quUE meE.jJo r conservid tas diferentes
caracteristicas (ph, s6lidos zolubltes, humedad, zctividad
de aguar, durante el aimacenamiento fue el empague de

aluminic sequido del piastico uw 2l vidrio.

3.6.3 Evaluacidn sensoarial de la estabilidad del’

deshidratado duranite el alwatenamiento

El comportamiento del deshidratado para el métodoe de
roditles 4y aire caliente durante &t &lmacenamiento por 2

meses, fué el siguiente!?

- Cotort En &1 transcurso del almacenamiento ne se
rresentd pérdida de celor en ninguno de los empagques
- Aromas FPara legs dos métodos de deshidratacion se
rresenté perdida da aroma en e empague de

rolietitens.
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97

- Sabor: En las evaluwaciones reglizadas noe se

deterwing ningon cambico en esta propiedad.

- #specto! Ho se observé ningun cambioc notorio en el

aspecto del deshidratado.
3.6.4 Andlisis quinico del voagurt de uchuva

En is tabla 23 se observa el anadlisis del

vchuva,

Tabla 23. ANALISIS DEL PRODUCTO TERMINADO

CARACTERISTICAS RESULTADD

AGidez 118 Th

PH 4.3
Yiscosidad i3 pois
34l idos no grasos 3.1 %
Hateria grasa 2 %
Califormes < 18 colsgr
Mohos y levaduras < 16 coltsgr

yogurt de

Segin tos resultados obtenidos. el yogurt de uchuva

cutiple <on tos parametros estabtecidos en

Tecnica Colombiana 883 {Anexo 23%7.

ja norma



3.6.9 Anadlisis sensorial

Segun jas graficas det analists sensorial igraficas 1o
17, 13 g4 13, se puede cohctuir que hvbo gran aceptacidn
del  yogurt de uchuva, Lta caracteristica de mayor
aceptacion fue de cuerpo Yy consistéencia,. con un 97 % . v
la menor fué de aroma y sabor con un 82 % . Esto se
presentd parqué en la deshidratacién se perdieron estas

caracteristicas.
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ESTUDIO DE MERCADD

4.1 MERCADO INYERNO DPE LA UCHUYA EN FRESCO

El culttivo de& fa wvenuva a escalas comerciales en
Colambia =ze inicie a mediados de 1935, 2 partir de la
aceptacidn  y reconocimiento de la frota en et exterior.

tesde ese wmovento ze ha posicionadoa en ef mercads interno

Mas poe fos excedentes: de esportacidon gue comga fruta
orientada =1 consumo nacional. La fruta tiene docs
deztinoas principales: P33 CONSRRO frezco 3y pars ta

preparacién de productos procesados.

La fruta fresca ze comercializa a través del mercado
maygorista 39 del mercado especializado. en contraste con
el comin da Jlas frutas. €1 segqundo canasliza el mavor
velomen de produvcto, egtc es de 355 2 al 68 % de ia
demandal internx (2486 » 388 kilos mensuales:. segun ia
época dei asre. Por su parte, el mercadce mayorista
distribuye del 28 % al 36 % de la oferta nacionai <8868 a

32088 kilos mencuatles) (Proexpo, 19922,



Respecic ai comportimiento de ta oferta v demanda se
tienen registros de mercado especiatizados, gque indican
que ta oferta ce comporta ciclicamente de acuerdo a los
reriodos de cosecha. pero tiene una tendencia creciente

par &t sumento de productos (Proexpo, 1992).

Con respecto & ta demanda, esta =e precenta inflada, par

L
fid

e prodocts de expectativa del wmercado: ez decir, reci&n
ze initcia {2 cosecha se satisface a los consumidores gque

pacrzban e produocto, peara gque na (o ceguiran comprando

14
4]

con regulizaridad por no ser de copnsumo carriente,

La presentaciaon de la uchuva depende de lag exigencias
del consumidor w del canal por ef cual se comercializa,
MSi ehncontramos uchuvas con caxliz ¢ con cajiz despuntzdo.
£l ewmpzque wecsta determinade por la precentacion d=i
producto: Pacy la wchuva sin caliz es comiln & bolsa
Flastica, iz bande.ja de icopor y ta canastilix piastica.
La uchuva, con c&tiz generzlmente se encuentrs sin
empacque 3w en &) womento de (a compra se wtitizan bolsas

placticas de Kilo o libra (Proexpo. 1939237,

4.2 MERCADB EXTERNO

actusimente ta uwchuva pertenece al grupoc de las trutas

tropicales ex6ticas ¥ se caracteriza por el altoc precio.

Su distribucién £ hace en puntos de ventz de frutas

184



exéticas exciusivas, en grandes supermercados. en hotelas
y restarurantes, consumiéndose como pasante en postres

iFomero, 198A).

ta wuchuva cultivada en Eoiombia es mais dulce y de color
mas atractiveo. U ta proveniente de Sudafrica. Esto
representa una orpoartunidad de promocidn para el prodocte

nacional ‘Froexpoa. 193922,

La wvchuva =& mercadesx en el exterior con su caliz. &n

cugt-o tipas de empagquel

- Cada de cartén corruaade dge dos bilos.

- Exja de cartdén parzs ocho canastiflas pltasticas. Lon

g.. cada vnRa.

- Ladas de czxetén para 18 canzsstiltas plasticas. Con
id frutos cada una.

- Cada de cartéen paca 64 czpastilias., Tiene {as wizmas

caracteristicas de 12 anterior Proexpa, 19925,

Existen doz aspectos bAsicos paré garantizar la demanda
externai ta calidad v 13 continuidad de [» oferta. Con
respectoy & & primers se estzbiecen pardmetros. fos que
inctuyen las norpas de calidad fitosanitaria aritcadas
povr ia comunidad economica surcpea Y normas de cxiidad
paxra el ewpague. Ho se han desarrolisde reglamentaciones

&t ercsdo externo de la uvuchuva v por

[

aspecifices par

ta tanto <e aplican las siguientes comunes a todos fos

tas



tde

productiocs perecederos axportados (Froexpo, 1992).

- Todo envio debe ir acompaiRado de un certificado
fitosanitario.

- Ho debe haber residuc de pesticidas.

- Ho debe haber adicién de azdcares o acidos.

- Ei praoducte dabe £ayr 2anc. No presentar hangss n
Traul laduras g9 ser uniformee &n 2u color Y4 tamanc.

i producto debs estar fresco, timpio 9 sin indicicos

i
[Ed

de homedad exterior.
- el producto debe esta~ tibre de danos por atague de

insectozs. enfermedades. magulladuras u podredumbre.

En sixanta A ta continuidad de 1a oferta foxs meses de
MagGT deranda en Europa zon Sepltiembre = Febre-o
Proespoa. 135923,

Hesoaxdos thterpacionales: Los princirpales mercados para

fa uvchuva se encuentran 2n Atemanix, Francia, Feino Unido
gy Canadd. En {a tabla 24 se presentan tas exportaciones

haGia diferentes paises.

bebilidades:

- tunitivoes poco extensos
- wlttamente perecedero
- Poco conocimients técnico sobre el cultivo 4y el

producto




TABLA 24. EXPORTACIONES DE UCHUUA

19%1 1992
U.FO8 P.N Y.FO8 P _

M
Rlemaniz Gooigental 433,022 Zo § 235.THZ § 147
Hrgenting 11,37 g ig,dod )
Bergica - Luxemburgo § F44.932§ & 128,783 £2
Lanada t1.aTd i IR
binamarss LIPS g Sl Ca B
Framc:ia 256, 1334 i § 493,473 B3
Halanga 3474338 €7 § 4i.7O0 22
REng Unido 137,338 39 § ad7.137 23
aNBGia 34,246 Y 156.2%9 a1
Suizs 57.475F 14 do, 337 ta

PAIS M

Fugnte! Sistema eftad;stico de comers'o exterigr. Frogop

n = Foa - -
§. FGD ¢ UGiares

F. ho 3 friggramos



- MBercados externos muy pequencs

- Hercados interno pequeRo o inexistente

bezarrollari

- Transferir 3 adoptar {2 tecnotogia existente en ef
exterior

- inestigar sobre et culttive v =4 producto en el pais

- dqdedantar campanas de informacion 9 promocion

- besarroliar mercado interno

- becarrol lar productos procesos

Demanda:t

Tads el =80, priécticamente en todos los mercados,

Fortalezaszti

- Pawa covpetencia

- wltos precios

- Hercadas .jovensas

- Buenasz ajternativas de procesamiento (Universidad de

inz Hpndes).

4.3 ESTUDIO DE MERCADO DEL DESHIPRATADO

Exicte una 1ta preferencia para las yrutas deshidratadas
especiazlimente de rpagac, =in embarse. ante la produccidhn

icocal y 13 fuerte competencia, £¢ hace necesariao ofrecer

108



productos de una caiidad superior visibles 4 apreciable
ror e conswnidor, £i se gqguiaere vender &t un rercado

itRternacicnal.

El princiral consumidoer de frutas deshidratadas =z quizis
la industria de ta panaderia y pasteteria, asi como
tamrbien 1os fabricantes de cereajes para el desayguno coavo

et b,

4.3.1 Hahitos de consumo actuales

ta uwcshuva no constituye wvn coponente reqgulas de | a

dietsz, £a conswvme comunmente en fresco v postres,

Lasz pErsonas I CORSRnEN este f ruto b hhzcen

princteasimente poar zus caracteristicas medicihiates., Sin

tener &N cuenta su vator nutritivo,

4.3.2 Alternativas de habitos de consume

Teniendo en cuenta que ia uchuva &= wn prodocto
prerecedero, ce buscd protongar su vida atil mediante ana
tranefarmacion sin dafmar significativaments sSus

caracterizticas nutricionales,

El deshidratado en polivo de uvchuva puede ser utitizado en

{a preparacitn de néctares. Juaos. mermeladas 3 salsas.

ja3



La uchuva pasa €5 una aiternativa para la industria
panadera, Fara fos productos tipo miesli. rellenas para

bizcochoes., pies 4 consumo directo,

4.3.3 Consunidores potenciales

Intcizirents e pretende comerctalizar estos productaoc

en Sxntafe de Bogotd por fas csiguientes razonest

- La wuchuva =8 conocida en o) mercado. por o tanto
facilitas la aceptacion del producta.
- fa industriatizacion de la vchuva e realizard cerca

de Santafé de Bogota, 1o que diswminuwiras costos,

Et avufpa de conzumidores estara ithteq ado eocr squells
pa-te de ta poblacien que esits en capacidad de coenprartio
ya Sue lagicamente ia capacidad de compra =sta en
funcian dtrecta de oz ingresos w el deshidratado &s un
producta alimenticio de proceseo intermedio. as decir,. gque
no se prodoace para consume inmediato por fo cual requiere
de wun procese adicional que hatce que & productoe final

tenga un costo superiar comparado coun la frota en frescs.

4.3.9 Sustitutos de deshidratado de uchuva

La wehuva pasa e= coempetitiva con afgunas otras frutas

deshidratadas Que S& encuentran en «l mercado come soh




fas manzanas, duraznoes, cirvuetas, wvas 9 olras nuevas en
fas cuaies ha incursionado ia industria naciconal
recientems=nte como bhanzano, mevra. Mmaracugd, etec., 9 Jue

ze aempliean en {a preparacidn de tortas, helados, etc.

Ei deshidratade en polve puede competir directamente con

otras dechidratados que rermiten ia preparacidn

instantznea de  Gugas de fruta, con la diferencia de gue

"

u zabe- 4 color soen sintéticos.lbe igual forma.las frutas

e
']

eSS constituyen una competencia stenificativa dada
fa tendencia actual de sonzurho de productoz en estado

natural,

4.3.5 Sizstemas de comercializacidn

Et deshidratado en poliveo s& presentarsd empacado en bolsa
de sluminio ocon wn contenido individuxl de 125 gramos.
y ta uchuvs pasz en un  enpaque de afuminio con un

coentenido individuai de 58 gramos.

€1 ampague tendrid una impresidn ttarmativa en Colores
vivegs oy fuertes de tal mane~a que et prodoctos pueda =er
identificedo facitmente en los puntos de distribucion.
Ademss €& presentard infornacion acerca de {os usaos 3

valor nutritivo det producto.

Para la comercializacidén del deshidratado de uchuva se

estructura un canal de distribucion Figura 122, en =1




cual se trataran de eliminar tos intermediarios ocon el
fin de beneficiar al consumidor final con precios de

venta mas baJjos.

fa distribucion a *través de mayoristas se realizarid en
supermercados de cadena, sitice preferidos por fos

consumidores potenciales para realizar sus compras.

fta derands de deshidratado de vohuva se debe incrementzr

For medio des

La publicidad con medios como televisidn, afiches,
revistas. La particivacidn en feriazs internacionates y
nacionales, contactos con supermercados &n otroes paises,
cor el fin de dar a conocer et producto e incrementar ei
Tearcado v entrar en nuevos mercadoz, dfrecer un producto
de oaptima calidad 3 un precio moderado, agi COMmo

degustaciones 4y ofertas en supermercados.

En lo referente al perecico del prodocta. éste se figjarsd a
partir del! costo de produccidn y comerciatizacidn, mas uvn
margen de utilidad: este precic serh establiecido en el

estudio econémico presentade mas adefante.

ﬁFnBRICﬁHTE ﬁ

MAYORISTA CONSUM IDOR
INTERMED IO

L
MAVORISTR I

CONSUMIDOR Flunqu-----J

FIGURA 13. CAHARLES DE COMERCIALIZACION PaRA EL DESHIDRATADO
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4.3.6 Demanda

Con =2t fin de predecir o gue paszria en &l futuro con la
cantidad demandada se analiza 1a evolucion histdrica de

tos precics v fas cantidades reliacionadas con &2i bien.

toz datas tomados para este anitisis de ia demanda san

ins obtenidos en e DRHE para b3 deranda de uva p3sa.

TABLA 25. DEMANDA DE UY¥Aa PASA

UaloR CasTo
CANTIDaD PRECIO UNIYARIO
EN FABRICA

{Kg) S/Kg
MILES DE FEZQS

2789 1ea?

1Z213.61

FUENTE: &HUARIO UE THDUSTHEIAS HAHUFRCTURERRS.DaKRE 19&7-1374

En fa tabila anterior se puede obsarvar un incremento de
ja cantidad consumida de uvwva pasix durante 1989 a 1998 con

~gspecto & los otros anos.

3.3.7 Caeficiente de elasticidad al precio

Se¢ determina para establecer tos cambios que existen en

lxs cantidades demandadas v ofrecidas de wn bien, debido

a cacbios an las precios. Hay ¢cinco L5 relaciones




principales que resultan en la medicidn de elasticidad

de un producte v sond

E > 1 i efasticidad relativa
E =t t alasticidad wunitaria
E < i inelasticidad relativa

E tiende a infinito ¢ elazsticidad absoiuta

i
'™

tienda a cavro inesliasticidad absolutz

Parsa ta determinacion del coeficiente de elasticidad =l
precio.se sigrid ei procedimiente indicado en el anexo 2o,
El waler obtenido fué de B8.812 ez decis, gue ezte
producte precsenta una inefasticidad relativa ya que una
nadi ficacitn es el precic dei deshidratado genera cambios
en =f ingresoc totzd ean &i rigmoe sentido: Fizas de precios

coanl levan atzas en el ingrese total 9 viceversa.
4.3.8 Coeficiente de elasticidad al ingreso

Es {a relacion que existe entre los cambios relfatives en
ta cantidad demandada 9 los cambios relatives del ingreso

del consumidor.

$n determinaczion se explica en el anexo 2u, obteniéndose
un valor de @.28: eg decir. que &l deshidratado presenta
una ineltasticidad relzxtiva. Qn coeficiente de elasticidad
at ingreso de ailimentos iqual 3 98.20 significa que cuando
el ingreso  de tas familias aumentx en | % ., el Cconsuma

de! alimento se incrementa en 98.28.




4.4 INVESTIGACION DE MERCADD DE LOS DESHIDRATAPOS

Fara determinar el rmapero de muestras se llevd a cabo unia
rrueba piloto, la cuatl consistid en tomar a3l azar una

pobltaxci&n gque en este caso fué de 24,

Pasteriormente =ze calculd ta vartanza de cada uno de jos
atribatos de ba spestra del goaguc-t de vochuvas 2 anatizar

gon |las veinte encueztas piloto realizadas.,

Para escte estudic se deterqniné €l tamarna de a3 musstra
asurnientoe ur nivel de coenfiabilidad dei %8 X 9 un e<mar
de | 24 % . te legré establecer ia& muestra la cuat fue

de (164 mediante la siguiente fé&rmulas

t=s=
n o= —_ —
d_—
dondes
+t = npnivel de conifiabilidad en t student (36 X2
=% = varianzTsa
g = porcentaje de error : L2l W

i y.98318c1.352%
t@,28:°

n = t&4




Segun fos resultados de ltas encuestas (Tabla 28). et
deshidratado de uwchuva en poive tiene una aceptacion de
un %8,96 ¥ . oy el 92,85 ¥ , de jos encuestados estarian

dizrurstos a pagar de $ 300.00 a2 F 568,00 por un pagquete

de {25 4.
Segun tos resulitados de Jas encuestas la uchuva pasa
tiene una aceptacion del 28.842 L, gy el 2E. 80 n .

Fagzrian de £ 383,60 2 % 4868.00c por un paguete de 58 g.

Las encuestas indican que la transformacidn de ia uchuva
por medice de ifa deshidratacidn en uchuva pasa 3 &n uchuva
ern Fotvo &S uns slternativa de uysoe gque permite
aprovecharla en diferentes formas: ademsds de representsr

entabic idsd 2 rivel industriai.

4.3 DETERMINACION DEL PRECIO

En {a txbla 27 se presenta el precio pa+a {a uchuva fFasa
g {a vechuva en potvo. Los calcutos para la determinacion

del precio se praesentan en los anexos 29 g 38,

tos precios de venta estin acorde con las encuestas
reaxlicadas Yya que  para tes dosz deshidratados, tas
encuectados estan dispuestos a pagar mas de $ 30G,00. A

£ S088.,.00.
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TABLA 28, RESULTADOS DE LA ENCUESTA DE
ACEPTACION DE LOS DESHITRADOS

PARAMETROS DE LA ENCUESTA

] UCHUVA PASA

Encuestados sexo masculino
Encuestados sexo femenino

Edad de los encuestados
10-20 afos
21-31 ahos
31-4} afos
41-50 afios

usto por los productos deshidratados
Si
No

ada cuanto compran estos productos
Semanal
Quincenal
Mensual
Ocasional

Usted compra productos deshidratados por:
Precio
Tamadio
Gusto
Marca

Sitio de adquisicion de los productos
deshidratados

Tiendas
Supermecados

Usted compraria uchuva pasa

Si
No
Precio de compra por un paquete de 50 gramos
jde uchuva pasa
' 300-400
401-500
501-600

[Precio de compra por un paguete de 50 gramos

Jde uchuva en polvo
: 300-500
501-700

701-900

=

53%
47%

0%
2%
26%
14%

90%
10%

8%
80%
12%

04%

10%
90%

96%
4%

55%

i0%
55%
20%
7%

95%
5%

12%
78%
10%

10%
13%
75%
2%

8%
92%

50%

10%

UCHUVA EN POLVO |




TRABLA 27. DETERMINACION DE PRECIOS

cOSTE UNIDAD PRECIO VENTA

354.00

bchuva pasa
59 4q

Son.4%

Uchuva en

polivo 125 o

Fuente: nulores



CONCLUS [ONES

Lx deshid-atacion de la vehuvs (Physalis peruviana L.)
Fermite que se pueda conservar por  un perioda Ras
protongada, evitando asi que ia uchuva sufra cavbios
Fisicosg. gquimicos w ademds el staygue de wicroorganismas

por exceso de agua,.

Las e jores condiciones ectablecidas EFIra ia
deshid-acian par el métodd dge aire catiente tuerocni
temperatura o % ¢ velocidad de fiwjs de aire 2.5 m-s.

aobteniendaze un producte con una huwedad final de 2 % .

Las condiviones 64ptimas para deshidratar uchuva por el
método de rodiflas fué presion de vapor o8 psi..veliocidad
de rodilions 2 +~pm.. u separacion de rodillos 8.% mm.,
tentendo (1] cuenta oczracteristicas de wuniformidad.

canservacion de colar.zabor, Yy una humedad firnal de 2 % .

La gama guar al 3 % . vtilizada como agente viscosante,
Fue ta que permiti¢ obtener un producto crocante y unsa

pelicula de facit desprendimiento en el deshidratador de




rodittoes.

En 2«1 metodo de aire caliente se obtuvo un rendimiento de
13.85 % y la eficiencia dei eguiro fué de 2.53 kg h- n~, u
para el metodo de rodillos se tuvao {7,686 = . de

~epdimients v 6,88 kasho mE de eficiencia.

E &« Hue Mejor CohRservd fas caracteristicas

14

AR

"

fisicoquimicas, akFgancliépticas 3y microbinlogicas da tos
dechidratados por los dos meétodee durzntz {ocs 6B dizxs de

almacenzrmiento fué el de sluminic.

Elf uysaurt obtenido a1 partir del dezskidratadoe de vchuva en
poalvo fue de gran aceptacicon poer zus caracterizsticazs de

coalagr., zabar, zcidez 9 vizcosidad.




RECORENDAC LONES

Lievar a cabo enszayos para a obtencitan de otros productos
&l zboradas como Jjafeas, mermeiadas,. néctares a partic deld

dechidratado.

Efectuar estudios aimscenande el deshidratado en otras

condiciones d4e temperastura. humedsad relativa g luz.

Continuar estudios con otros tipos de empagues con e fin
de aptimizar el almacensmientno de este tipo de

decshidrxtados,
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PROPERTIES

’_.._ - SMASTM _ T ypical Value:s :
-y . “MATest Metnod  ~wlB60 Gauge 7S Gauge -l 00 G 125 Gaugel

MinimumUse Temp. '+ .| - - f AF -
Maximum Storage Temp. : Tt ' :
{(two years maximum) : 90°F.
Shrink Temp., Air - 275°375°F.
- Density @ 23°C. (g/cc) ' 01505 - 915
R - Haze (%) i D-1003 - 18 - 21 26 { 17
Gloss (%6} | DS i 8 88 %
Bafl Burst impact Strength | .
{em/kg) ) | D-3420 14 ! 1% 21
Coefficient of Friction, i . [
Film to Film, Kinetic | D-1894 40 40 ! 40
Water Vapor Transmission Rate: f
{oms/100 sq. i/24 hrs.) i F-372 .55 41 8 23
Oxygen Transmission Rate R :
. {cc/m?/24 hrs.} : D-1434 "é - 2412 : 2227 1474 1,153
"1 Yiekd (sq. in. per pound) g | o0 1 40,300 b I %200

B0 Gauge 4 5 Gauge ﬁm Gaum*
R IR A Rl Lo Mo LD D o

| Tensile Strength (psi) - D882 § 21700 | 18300 ; 24000 | 24500 | 25600 | 26800 : :

. . Elongation at Break (%) D882 I B’ % B ~ 8 0 w8
! Modulus of Elasticity ' P82 72000 | 49900 . 3940 [ 422600  3BAM0 43000 | 35000 | 37650
| {psi @ 73°F) Mehodd | ‘ ! '- | | |

Taar Propagation (gms) s D-1933 2 3 4, 6. P97 T 4
Unrestrained Skwink (%) . | ! - . ; =‘ N

8200°F 1 D273 3 n o, % on * s o |8 !

exoF |, 1 s Lo o o 1 1 1 18

©240°F 16 7/ I S USRS L I 16 7

} @260°F i H n oo 0w T ¥ .8 ¥

@280°F ! 4 ss oo % o« s | .® s

Noke: These are typical values for Cryovac films. They are nol intended for use as limiting specificatior
* Longitudinal Direction  ** Trarsvense Direct

This information represents our best judgment based on the work done, .
bt the Comparty ssurmes no liahility whatsoever tn connection with the ' »
use of information or findings contained herein

BDF-1000 compties with the requirements of the Federal
Food. Dnug and Cosmetics Act, as arnenided, for the packaging
of alt foods. with the exception of high shﬂnlncsutsla:m
ai lemmperatures of 120°F. and below.

Cnm'wamm W.R. Grace & Co.Conn., Duncan, 5C 203%4
LCacuna T u.(‘.wm.ﬁn.ﬁn-nf('nnnrhl_ﬂ .
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ANEXO 1.

Film Highlights

Type of Material. Multilayer,
coextruded polyolefin formulation
with excellent moisture-barrier

properties.

Appearance. Superior optics

{ with excellent see-through and

contact clarity, high sparkle and
gloss. Provides maximum point-of-
sale appeal,

Machineability. A high-
modulus material with excellent
performance on all types of shrink
equipment. Resistant to punctures
and provides exceptionallv strong
trim seals.

Forms available.
Singlewound {SW) in widths to 63"
centerfold (CF) in widths to 58"

H- ‘Gauges. 60,75, 100 and 125,

1 Sealing techniques. Trim

sealing, constant heat, electrostatic.

BDF-1000 Fil

i

€3

A new polyolefin shrink-fitm formulation with
excellent moisture-barrier properties.

BDF-1000 is the latest addition to Cryovac’s family of barrier shrink films.

This muttilayer, coextruded material was developed specifically for products
requiring moisture protection, and represents a quantum advancement in
comnbining shrink-film technology with moisture™arrier capabilities.

BDF-1000 Film provides two-way barrier protection: it keeps moist products
moist and dry products dry. This film is ideal for packaging such products as
dried fruit, fresh produce, candy, cookies, snack foods, fresh baked goods and
assorted confectionery products. BDF-1000 is also applicable to other diverse
packaging uses such as taco shells, dried pasta, popcorn, specialty teas, vita-
mins, soap. cake mixes, cereals, spices and various chemical products.

This unique, moisture-barrier shrink film has excellent optical properties
which make it ideal for retail packaging where clarity and gloss are critical
merchandising requirements. BDF-1000 is a very stiff, highly machinable
mterial. It is capable of delivering exceptionally strong trini-seals and can
perform on most standard shrink equipment.




ANEXD 2. METODO PARA DETERMINACIOHN DE pH

R. Hétodo: Pearson Modificacidn.

Calibrar el potencidmetre con =oiuciones tampon de pH
= 4,8 4 7,8

Introducir el eiectrodo en la pultrpa homogenizado en =i
deshidratazdo rehidratado 4 feer el vator guando Zea

constante.

Retirar el «lectrado, 1y tavario ©on agus destilada.

Expresar en unidades de pH.

ANEXD 3. METOBOD PARA DETERMINACION DE ACIPEZ TITULABLE

. Hetodos: Fischer VE—-19% modificacidn.

i. Fesar entre S u {18 9 de la pulpa o et deshidratado

alanmza analitics con exactitud,

[ =3

rehitdratade en 1=z

2. sSuspenderio en wuwn =arlenpmeyer Y homogentzar ta

SUspension.

3. Adicionar 3-5% gotas de solucion de fenolftaleitia y

agitar.

4. Titular can zolucidn de HzOH @,1 H sg9itando
constantemente, hasta gue aparezgas una {igera pevo

goermanente tonatidad rosa.

5. Resuitado.




Hcidez s& expresa en gramos de acido citrice anhidro PO

iB8 g de pulps.
AMEXDO 4. METODO PARA DETERMIMACION DE SOLIDOS SOLUBLES

A. Método! Refractometrico aldnC 22824,

t. E=xztabiecar el e de ta escala. empleando agua

gestilada.
Z2. Secar el prisma.

3. Lolocae 1-2 agotas de pulpa 6 de deshidratado

rehidratade en =1 prisma.

q. fLerrar el prigsma vy hacer |3 {ectura en la escala de

gl idoz saclublaes.

FEegiztrar {a tempearatu-a,

n

a. Lavar &2 prizme con agua destiiada 34 secarlo.

Rezutltado.

£l respitado se exprecss en X de sédlidos solubles. Si ja
tectura s£e& efectus a temperatura diferente de 28 %C. se

realiza t# correcidn de acuerdo a las tablazs de Fearson,

ANEXO 5. METODO PARA DETERMINAR 7% DE HUMEDAD

H. Bétodo: Fischer -2,

t. Fesar iz capsula, previamente tarada en balanza




atiatitica.

2. Hommogenizar ta puipa vy pessr aproximadamente 5,088 g

3. Introducir la capsula en ta estufa de vacie a 78 ®C

y 1% o de Hg de vacio.

g, Secar durante 4 horas y dejar enfriar en &1

dezsecador. Pesar en balanza anatitica.

Z. Zacar de nuwevdo hasts obtener peso constante.

B, Fesultadoe. 35e expresa en porcentade de houmedad

recidual pip.

ANEXO 6. METODD PARA DETERMIHACION DE CENIZAS

Fesar 3 % de&e muestra en wun  crisol de Forcetata

B

previanente tarado. Colocar en una estufa a mecherc pars
carbonizar {a materia organica v luego colocar en wofix
para catlcinar a 543 - 558 9C. mantener estz temperatura
hasta peso constante. Colocar el crizol en el desecador.
dejar enfriar o pesar % ceniZas = ‘Feso de residuc-Peso

de muestra) ¥ 189,

ANEXO 7. DETERMINACION DE FIBRA CRUDA ADAC 786684

96208-98

. Transferir cuoantitativamente ! residuc sobrenadante

de ia extraccion con &ter de petrdles al recipiente




18,

it.

Fe

de digestidén tErtenmeyer o0 vasao?l.

#radir 288 mi de HESG4 9.255 H hirviendo, mas 5

gotas de aicohol isocamitiico.

Conectar erlenmewer a condensader 93 calentar a

refivgo por B.3 horas <{exacta: con ebullicidn suave.

fetirzxs del caltor y fittrar inmediatamente a travécs

de telsx fiftrznte o por medic de vacio.
Lavar ¢on agua caliente hasta fin de scidez.
gepetir 2l proceso con HaOH 8,333 H dezsde e pazo 2.

Lavar con scido de la fniswa concentracion antes de

lavatr con agua.

Fiitra- - trazvesz de ¢risol de filtracion o en i
Buchner utilizando ia misma tela ipuede se~ &n

embude de Sooch previamente preparado con ashesto).
Lavar con ung gercidn d4e 25 mi de zicohol.

DPeséquese durante 2 harzs a 138 °C: 2 9C, enfriase
en desecsdor 4 pésese, incinédrece durante 8.5 horas

entre 58% °C 4y w15 °C.

Entriase en desecador 4 pésece de nuevao. % Fibra =

tPp ¥ 198~ P,

feso perdidoe durante incineracidn

Peso muestra.




ANEXO 8. DETERMINACION DE AZUCARES TOTALES ¥ REDUCTORES

HETODO GRAYVIMETRICO DE HUHSON ¥ WALKER, MODIFicADO.

“I

PRUEBR DE TAHTEOQ CON REACTIVO FEHLING.

En caso de muestras cuux composicién no se CORGIoat

Preparar una solucién de concentracian determinada.

En U Serie de tubos de =nsayo. Agregar
suces ivamente t. 2, 3. 4, % om de la sctucién

preparada de ia muestra.
ARadir 3 cada tubo % cm® de reactive de Fehling.
Bejar hervir por 2 minutos.

Lejar sedimentar 2f precipitado u compsrar el cotar
dei fiquidn, teniendoe en  cuenta cwual presenta ef

tinte més ligero, pero avun azul.

FREPRRACION DE Lvn HUESTFRs ¥ DETERMIHACIGHK DE mIUCKRES

REDUCTORES

Medir 28 veces gj valomen de ta solucidn gue

contenia dicho tubs de matraz voliumetrico de 256 wi,

Featizar clarificacion con 5 mi de crema de alumins.

Rdicionar 5 ml de zsolucidn a2t 5 % subace=tato de

plomoe, |levar a volamen., Solucidén A,

Filtrar,



12,

E.

Transferir 25 mi de cada una de fas soluciones del
reactivo de Fehling a wun vaso de precipitado de

488 mi.

ARnadir S8 mli de ta cotucién A.. 2 cubrir el Vaso

cafis un vidrio de relo..

Calentar et VASQ reguiande fa {lama de Tzl manera
Fue ta ebuiticidn covieEnce «n 4 winvtos 3y dejar

necvir por 2 minutas,

Filtrar 1a sojucidn caliente por e crisol de Gooch.

utitizando vacio.

Lavar el precipitado de oxido cupreso con SBE ml de
agus a 6@ %C.
Lavar gon 1B wi de zlcohael 2 fipnalmente con 18 ml de

etar.

Fecar pfoar 28 minwtos en estufa = 1880 Bc. enfriar en

desecador 9 pESar.,

Caltcular ia cantidad de azilicares reductores

consultande las tablas.

DETERMIHACION DE ARZUCARES TOTRLES

Tomar 58 mi de solucidn R 9 verterics en un vaso de

precipi tado.

Rygregar 28 ml de agus destiladz v calentar en bkaRo

de aguaz a &5 °C.




3. Retirar el vaso de! bafoc vy aradivr 19 mi de HCIE fY:fzZ:

mezclar 3w dejar en reposo por 368 minutos.,

3. Enfriar a temperatura ambienta.

5. Heutralizar con HalOH u completar a volimen en baldn
aforade de 188 &l tsolucidan Bi.

. Medir 2% mt de cada una de i3z soluciones de Fehling

i trazsvasar a unh vaso de precigitado,

- Haragar %8 mt de solvcien 8 3 continuar e&i misma

pracedimiepto que para aitncares reductores.

2. Cafcular el peco de Gxido cuproase v oenplear las

tabla=s.

ANEXD 9. DETERMIHACION DE ACTIRIDAD DE AGUA

. CHLIBRACION DE L& CABEZR LE MEDICIOH A z8 ®¢

t. Cotocar 4 dizcas de empaque rzecantes en el
recipiente de prueba.
s Roregar csolucién de clorurc de bario i recipiente

haztz houmedecer los discos, etliminar ai scbrante de
ia salucidn ina debe succicnharse oralmente con

pipeta, porgue s tonico?,

3. Calocar la cabezaz medidora en el recipiente de

prueba 3w dar vuelta pars adustaria.

9. Pespués de 3 horas agdustar 2 cabeza medidora a un



valior de actividad de zgua 9,98,

B. MEDIDA DEL YALOR DE LA ACTIVIDAD DE ASUA A t59C - 259C

{. Poner la muestra & ensayar en el recipiente de
prueba,

Z. Colocar la cabeza medirora calibradas v ajustar,

. Dezpuds de 3 horass leer i vrlor de ww,

3, Limpiar hbiepn et recipiente de medida v calocarie 2l

forrg o protector.

Ltas medidss a temperaturas diferentes a 28 °C se deben

corregir de acuerdo cond

R = - 8.681 21 ®%¢ = + 8.082
ie “C = - #,43883 22 ®¢C + &.0684
i7 “c = - #,84d5 23 *¢ = + B, @885
13 “¢ = - 8,884 24 ?¢ = + &.@898
17 “¢ = - 8,882 z5 *c = + 8.9
28 ¢ = - @

Valores de correcién de acuerde con el Instituto Federatl

para la Investigacidon de [a Carne.

ANEXD 18. METODO PARA DETYERMINACION DEL PORCENTAJE DE

REHIDRATACION

t. fesar 1868 g de producto deshidratado.

2. Medir 508 ml de agua 4 cotocar el producto scbre

&sta. dejando en contacto por 18 minutos.




3. Dejar pasar a través da un rapel absorbente el

tiquido, para retener ef s6fido.

3. Pesar ei sélido y colocario nuevamante an S08 mi de

agua por 18 minutos,
5. Pejar pasar por el pape!l sbsorbente, pesar el sélide

5. FEepetir estax opreracidn hactz pezss constante dei

zalido rehidratado.

Expresar en grocentaje de ganancia de pesoe.

ANEXO 1. ANALISIS DE TAMIZADOD

1. Pezcar ZBB g de muestra.
Z. Tranzsieri® cuantitativamente el tzmiz seco.
3. Colocar los tamicezs en un agitador 4y dejar zgitando

dz 3-5 minutos.

3. Pesar {a fraccianm que queds de cada tamiz.

AMEXD 12. DETERMINACION DEL VOLUMEN GLOBAL O COMPACTADD

PFOR AP ISONAMIENTO

1. Pazar =} matecizl por tamiz Ho. 48 U5SP.

2. FPesar la muestra e introducir en una probeta

graduadas.,

3. Hpisonar ia muestra en una superficie blanda,



Exprecsar

bo

be

ANEND

Los

fevantando

el volamen

Apitsanar

dejando un

la eprobeta 2 una atturs de 2 cm, se [ece

inicial,

can 18 golpes sucesivos en la misma fForma.

fapso de 2 segundos entre cada uno. EI

voliamen (eido se denomina Y¥7.

be nuevo

I8 veces g

sin dejar aflojsr el material se apizona

se hace ia tectu-a.

Fepatis hastsz jlecturas constanta,

los resultado segund

FPesa muestra 7 YolGmen finatl compactado.

bensidad aparente

I3. METODO DE PRUBETA

Medi~ 5S020
rrobeta.
Fezar una

del =d4lido

S5 wvierte

zuperficie

K cabo

dispersidn

resutlttados

de {g

i | de Tigquids de dispersidn 2303} &n iz

cantidad sufitciente 4y exactamente peczda

& evaluar.,

homogéeneamente &t célide pesado sobre i3

def liguido.,

minwtes =ge determina el grado de

del poivo.

se expresan de acuerdo a una escala de




calificacién subjetiva.

ANEXD 14. EJEMPLO DE CALCULOS PARA DETERMINACION DE

BISCOSIDAD

A manera de ejempglo se hacen 1os cilculos de viscosidad

para la poipa de drazi.

dtiiizando ias factores de calouvio para {os datoszs de Iz

primeras 2elocidad se tiened

T = 3.22 (PasxTy # 3,78 % 71

= t1.%14 Pa
P o= it,7 is”VouDs % t.6 % O
b0 = 1.7 ¢!

¥ dete-minanda lz viscosidads:

11.%14 P .~ t1.7 1
1.838 Pa. =

& T
o

Expresade esto en centipoises 3 teniendo &n cuentz fas

siguientes equivalencias.

H Px.s. = 1B paizses

t mPa.s. = | gps

Entonces H = 1828 cps.

Con los datos de 7 en [as aboisas v de O en las ordenadas

se construye el reograma.




ANEXO 15. EXIGENCIAS MICROBIOLOGICAS SEGUM INSYITUTO
COLOMBIANGO DE NORMAS TECHICAS PARA ALGUNDS

PRODUCTOS ALIMERTICIOS

HORHR 464. ICORTEC

Productos alimenticios! Frutas, Legumbres y Hortalizas.

Procesados: Jugos vy pulpacs de fruta,

Requisitos para Jjugos 9 pulpas de fruta congelada

n = Hamero de muestras a examinar.

m = Indice maximo permisible para identificar el nivel de
buena calidad,

M = Indice maximo para indicar el indice aceptable de
calidad.

{ = Humero maximo d&e muestras permisibles con resultadeos

entre m y M.

Recuento microorganismos
mesafitlos g

HMP de Coli formes
Totate=s g

KMF de Coliformes
Fecales g

Recuento de &«sporas
Clostridium sulfito
reductorsy

Recuento de Hongos

y Levaduras




HORMA 215%. Avena en hojuelas. Limites microbiolégicos.

Naximo
Recuento hongos 4y levaduras / g 1 % 183
Recuento E. coli ~ ¢ -
Recuento Salmonelia ~ 259 -
Recuento meséfilo / g 2 % 10*

HORMA 2160. Harina de avena para consume humano

Hax ima
Recuento hongos y levaduras / g bo% 187
Recuento E. coli / 4 -
Recuente Salmoneilia » 259 -
Recuents bacterias mesofilas / g 2 % 18?7
HORMA 2799%. Harina de platane

Yalores
Recuento total bacterias aerobias
mesofilas ~ g 28 * 19*
Hongos y ievaduras ~ g 2@ * 18%
HMF coliformes totales ~ 4 158 LF Y
HMP colifYormes fecales / g < 3

Recuento E. coli - g T
Fecuento salmonetla ~ 25 g -
Recuento shigefla / 25 g -

HORMA 267. Harina de trige para panaderia.

HORMA OFIClAL OBLIGATORIA. Resolucidn Ho, 267 del 17 de

Junic de 1969, Ninisterio de Desarrolic Econdmico.

Yalores
Recuento total bacterias serobias
mes6fitas ~ g 286 * 1@*
Hongos y levaduras / g i8aaa
HMP coliformes totales ~ « 189
HHP coliformes fecales ~ g < 3

Recuento E. coli ~ g -
Recuanto salmonglla 7 2% 4 -
Recuento shigella - 23 ¢ -



ANEXO 16. AMALISIS SEMSORIAL YOGURT DE UCHUUA

Marque GonR una egquis (X)) en cada factor de calidad [a

caracteristica rredomienante de la muestra.

FRCTOR DE CALIDRD MUESTRA

COLOR

- Caracteristice (Yogurt de Hchuva?

- Ho caracteristico, sabor artificial
AROMR Y SABOR

- Caracteristico, &cide, duice

- Carencia de aroma, sabor insipido

- Fermentado, amargo

RCIGEZ

- Ligeramente acido

- Muy acido

CUERFO ¥ CON3ISTEHCLA

- Liquido homogéneo, suave

- Sinéresis (separacidn de suero)

- Muy espesoc, grumos

OBSERVAC IONES:
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Anexo 18. DATOS PARA LAS CURVAS OE SECADO POR AIRE CALIENTE

. Humedad en Base VELOCIDAD DE SECADD
TIEWPD | PESD X y
thoras? | (¥aq} seca it ox - “9 ng“a e”apﬂrad“
s B0 ) ag aquarige s o8
! sh
] 2.44 2.2% _ — —_ —
8.5 .36 4.77 IG.S .57 115 il.z2
i 1.59 3.9 8.5 8,3 B.63 17.18
f.3 1.28 3.28 8.5 é.26 8.52 ig.11
Z 139t i.nY 4.7 g.254 6,43 13.3
2.5 é.8%9 .13 4.2 .18 6,37 19,84
3 9.89 1,78 0.5 6.15 8,3 5.149
3.5 B.57 P48 6.5 g1t B.23 5. 2%
4 a.48 1.8 4.3 #. i Wi %5.97
4,3 3, 3b 4.%4 8.3 Wi 8.2 .43
9 8,31 9.8t 8.5 2.94 B.83 .44

ar @ VARIRCION HUMEDHD (Kgy
e ¢ ¥ARINCION TIENRG <h

)




ANEXD 19. FORMULAS DE RENDIMIENTO ¥ EFICLENCIA

Pulpa — Producte deshidraxtado

Eficiencia = — - -
Tiempo de deshidratacidn » Ares

Producto deshidratads
Rendimiento = ¥ tdd
rulpa

ANEXD 29; BALANCE DE MATERIA PARA EL METODO DE AIRE

CALIENTE
l. Zelaccian a - kB = C
3588 g H [ I 2 3337 g
Fruts I ¢ Fruta '
Iﬂg g
Perdidas

3598 4 Frota — 3395 g Fruta = 165 4

2, Lavadn iD

* E‘ﬁ tdg o
3365 4 B [ ] 33386 g
fFruta Fruta
é B + Reziduas
i3
Pardidas

E + D = E +
B + b - E

3395 4 + 198 g — 3398 g 165 g H 0 + Residuos

3. Usmnodeskidratacion &
$Hdicic’-n Jjarabe 58488 o Te¥Brix

2398 4 E I ] H 27t g
fruta " Fruta Oesmodeshidratada

Jarabe 316874 g




t.d g -mt x 36 | Jjarabe > 1808 mi I = SEd488 g

E + 53 = H + 1
I = E + & - H 1 = 5ta74 g Jarabe
4. Lavado

|
‘HEG SRse g
Fruts H y # Fruta osmodechidrat.
“_*1 | —
d Zd4d44.4 g

csnodeshidrat.
Z7té g
A0 + Jarabe SZTV.6 9
H « §| - B + H
27l g + TBBG g H_O 2444.4 o Fr.Gsmodes. + W
' H B527t.e g HEU + Jgarabe

5. Deshidratacion por zire calisnts

A
Fruta H_U Evararadas
dsmodeshidrat. M L  H Fruta deshidraztada
2444.4 9 —* 3TE.E0 g
homeda &5 % homedo 12 %
Satido 35 % zaiido 8%

Balance de zaiidos

H=oH+ D
M B.35: = H + A58 + 4
2444 .4 4 8,35 = H L B.83
H = 972.286 ¢
Ealance de humedad
¥ — H + O
2444.4 5 (B.mS) = 972.24 {6,121 + @
g =— 1472.1% ¢
Empagque
Fruta deshidrat, M I | 3 Fruts empacada
972.28 4 %68.2 g9
! Perdidas 4 g
M = 2 +« F
AT2.28 g = P + 963.2 9

P =449




ANEXD 21. BALANCE DE MATERIA PARA EL METODO DE RODILLOS

. Sejeccion

Fruta [ I I E Fruta para procesa
i

I8648.53 o t c ¥ T858.341t g

Fruta ne seleccionada 186.483 g4

n=-©o + B
H -8B = €
tERgn.33 g — ITSeE.34Y 4 — 138,456 9 teguivaltes al i
2. Lavadao 0+ H_U Toed o 7 litros:
B £ Fruta
Frota —» —
.- IT368.34 g
176865341 Foo¥
H_0 THHE
3. Daspulpado
i3 + H Putlpa
Fruta —»] —»
rree H i 14784.5% @
17865.34 g iR ;
Semiita 4 cascara 3i1e3I.V g
B = H + |
5 — H = 1
[7e62.24 g - §478d4.8d4 g = 3163.7 4
3. beshidratader de roditflos
Fulpa W K THEG euapgrada 12386 g
14764.69 9 —> j— beshidratada
L ¢ 2397.13 g

hureedad 84 %
sotidos to %

pardidas 3.8 g Humrmedad 2 %=
Sadlidos 38 %

Ealance de soiidos totales

H = J =+ L
14764.67% g B,.te; 397,13 g 1@8.9%8) + Lt 8.98)
23%2.75 49 2545.1% 5 ¢ L 18.82;
L 3.63 49

n

o
Fa A




Bazlance de humedad

H=FK+ . + L
14783, 6% g (8,84 = K + 2397.13 g (6,827 + 13.63).6.82;

12354.45 = K + 47.93 + 8.672
12354.45 - 47.94 - 4,872 = K
K = 123466.43
5. Haiienda
Frita dezhidrat, J I L Uchuvs an palva
3T 13 g i 4 237145 g
HO¥

Ferdida 25.92 4

J = L + #
p. Empzque
Uehvuvwas e&en pelbys L i H Fruta empacada
Z3Ti.t2 4o t a + d 2353.3% 4

Ferdids 12,30 4



ANEXO 22. DATOS FARA LA ELABORACION DE REOGRAMa DE PULPA

DE UCHUVA

METODO OE RODILLOS

212.44 47739.3
242.52 32879.38
2e¥.7H 21485.5

METODO DE AIRE CALIENTE

14869.6

23150.7
5823.4




ANEXQ 23. ANALISIS DE VARIANZA PARA LAS CARACTERISTICAS QUIMICAS DURANTE EL

JenPaQUE
TIERRD

JEMPAQUE X
TLENRO

lERRDR 15 6.8213 2.166 i 8.607 #.260 5.33 x 10°¢

8.981438

9, 4820

4,.80t6

% Significativo al 1 X

§.L, Grados de (ibertad

2.45 %

8.57%

ACIDEZ

8. 8035

8.838

8.088

Fe Feoalculade

HUNEDAD

1.633

4,216 %

8,484

CN Cuadrados medios

ALNACENANIENTO DE LA UCHUYA DESHIDRATADA POR EL METSDO DE AIRE CALIENTE

ACTIVIDAD DE AGUR

%, 06106 *

8.8827

8, 888819

F, LT - BLE @ = 6,36

ANEXO 23. #NALISIS DE VARIANZA FARA LAG CARACTERIZTICAS QUINICAS DURANTE EL
HLMACENAMIENTO

FUENTE DE RCIDEZ 1 HUNEDAD § ACTINIDAD DE R6UA
|evaconcion SOLYBLE

T0TAL

lenraque p.0005 | 1.035 %] e.e57 | e.1e2 #f  w.pez *
TIENRD 0,015 ¥l 1413 #f e.ea5 § 9,68 »f  0.0837
ENPAQUE ¥

[Eread a.08175 | o.2888 | 6.029 [ @.819 »}  @8.08815

TIENPO

ERROR 1.66X18°%] 8.} 8.191 0,882 9.00095




ANEXD 25. NORMA YECNICA COLOMBIANA 8835

RHALISIS

Hateria grasa
546lidos no Irasos
Acidez

rH

coliformes

Hohos ¥y levaduras

Yiscosidad

ESPECIFICACION

Hin. 3.0 %

Hin, 8.2 =

t1eéd — 138 Th
4.2 - 4.4

Max. 18 col. gr
Hax. 18 col. g

12 - 28 poises




ANEXD 26.

DETERMINACION DEL COMEFICIENTE DE ELASTICIDAD

CEL CONSUND kg PRECIO URITARIC $/kyg
1287 8789 116.85
1548 14185 749.95
1389 {7190 950.83
1390 43136 g15.08
1391 62833 1213.81

m
FUERTE: DANE. Anearic de la industri manufacturers

POBLALION COLOMBIANA

ANO HABITANTES
1987 39.577.724
1333 3t.141.294
1989 31,715,352
1994 32.293.748
99t 32.841.126

h
FIEKTE: DANE, Divisién Demografica

INDICE OE PRECIOS Rl COHSUMIDOR

ARl HABITWNTES
1987 636.09
1368 982.00
1389 115

1999 1334

1991 1997

1992 2338

FUENTE: DANE, Jefatura dal banco de dates




1. Caleulo de la demanda percépita de frutos deshidratados+

DEXANDA PERCAPITA DE FRUTAS DESHIDRATARDAS

ANOS DENANDA PERCARITAL (Xg/hb)
1987 2.87 * 17t
1988 4.52 * 10~*
1935 5,42 % 1971
1249 t.49 #1873
1394 1,88 * 19°°

e ———

2. Calouwlo de los precios diflactados

Pen * Pe
P o ——
HN (]
Pd = precio defiaciado

Pen = preg¢it corriente

IPc = (ndice de precic consumidor (aho 19%)

IPCn = indice de precic consumidor en el periodo n

Por ejemplo, para el anc de 1387 se tiene un valor de $ 116,85 kg de deshidratado

cuyd precio constante esd

116,85 » 2530

A ——————

936.89

Pd = 464,76




PRECIOS DEFLACTADOS PARR LOS AWOS ESTUDIADOS

Rit0S PRECIO DEFLACTADO
e ———————

1387 464,78

1988 1932. 15

1989 1928. 76

19449 1344.29

1381 1537.32
_

FUENTE? hAutoras

3. C&lcuio del ingreso nactonal percapital defiactade

PIB coir *= IPC ref
iPCn

PiBste =

Par ejemelo &! PIE de 1937 ec de & 238.5%8%.00 entonces su PIB constante est

233589 * 2534
PiBote = —— = 147,14
536. 8%

€1 producto internc beuto (PIB) constante por habitante para ios amos de 1987 a 1991

esi

PRODUCTC IWTERND BRUTOD

ARO PlBete ($/0b)
| ——

19873 1147.84

1384 376.53

199% 1482.23

1999 1433.18

1991 i613.16

ﬁ




RELACIGN DEMARDA TIENPO

- 12167.14

14853, 9

8.9427

FURCION LINEAL SERILOGARITRICA § EXPONENCIAL

- 393.812

73222.42

8.85%

4915.62

9.313

8.974

FLLACIOR DEMANOR - PERCAPITR - PRECID

P
FUNC1ON EXPONENE 1AL
a 95.68
b a.812
r 9.17

RELACTGN DEWNANDR - PERCAPITR - PERIODO

[
FUNCION | EXPONERCIAL
3 6.39
b .28
r .34




ANEXD 27. ENCUESTA

ta siguiente entuesta se rexlizara con el
estudino

para

fin de hacer un

de mercado sobre la aceptacién de UCHUUYA PASA

2lioc se necesita que usted conteste

sincera 4 objetiva las sigquientes preguntas!

Femening

Mascul ino

EbnD

ia — 28 —_—

21 - 39 e

3t — 48

4t - 58 e

31 - b8

LE AGRADA CONSUMIR FRODUCTOS DESHIDRATADOS

51

HO

CADR CURNTO CONFRA ESTOS PRODUCTOS

SEMAHALMENHTE

QUIHCENALNMENTE -

de manera



MEHSURLHENTE
AHUALMENTE

OCASTOHALWENTE

USTED COMPRA PRODUCTOS DESHIDRATADOS FPOR

FRECIQ
HARCH

TAKARD

OTRO

CUnL

CADA CUANTO CONSUNME PRODUCTOS DESHIDRATADOS

PIARIO
SEMAHRL
QUINSENAL
MEHSURL

0CASIOHAL

DONDE WDQUIERE ESTOS PRODULTOS

TIENDAS —_—
SUPERMERERADOS -
OTROS

CUALES —_—




P

8- S1 ENCUENTRE EN EL MERCADO "UCHUVR PASR” USTED LA
COMPRARIA

st

HO

S1 SU RESPUESTR ES AFIRMATIVA COHTIHUE CON LA ENCUESTA,
SI ES HEGATIVA EXPLIQUE FPOR QUE

9-  CUANTO PAGARIA USTED POR UN PRQUETE DE 125 4
309 - 460 —
481 - 588 —_
541 - 688 _

MUCHAS GRACIAS POR SU COLABORACION



ANEXD 28.

ENCUESTA

Lta siguiente encuesta se realizars con el fin de hacer un

estudio de mercado sobre ta aceptacidn de UCHUVA EN POLVO

para

etlo

£&

necesita que usted conteste de manera

sincera y objetiva las siguientes preguntas:

SEx0

Femenino

Hasculing

EDAD

isg - 24
i1 - 38
31 — 40
41 - 5349
St - 68

LE

= |

HO

ASRADA CORSUMIR PRODUCTOS DESHIDRATADOS

CADA CUANTO COMPRA ESTOS PRODUCTOS

SENAHRLMENTE

QUIHCEHALMENTE




MEHNSURLMENTE —
AHURLMENTE

GCASTOHALHERTE

USTED COMFRA PROPUCTOS DESHIDRATADGS POR

PRECIOD
HAaHCA
TaWrAD
0TRO

CURL —_—

CADR CUANTO COHSUME PRODUCTOS DESHIDRATADOS

CIRRIO
SEMRANRL —_—
QUINSENRL _
MEHSUSL

QUASTUNAL

DONDE WOQUIERE ESTOS PRODULCTOS

TIERDAS —_—
SUPERMERCADOS
O0TROS

CURLES



8- 51 EHCUENTRA EH EL MERCADO "UCHUUA EN POLVD” USYED
LA COMPRRRIA

51

Ro

S1 SU RESPUESTR ES AFIRMATIYA CONTINUE COH La ENCUESTA.
31 ES HEGRTIYA EXPLIQUE POR QUE

9= CURHTO FPaGaRIn USTED POR UH PAQUETE DE 125 g
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MUCHAS GRACIAS POR 55U COLABORACION




HHEXO 29,

UCHUYd PRSAH

HATERIA PRIMA

INGBREDIENTES CAHNTEIDAD Ka PRECIO Kg COsSTO

Uchuva

Jarabe
75°B i«

Acido citrico

Cryovatc * 58 4

Etiquetas

Ei costo de un paguete 2 28 g —P F .
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&
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Custo de mano de obral
Se define ta siguiente distribucion de personais
Perzanal figjos
Bbreros entrenados 30 $ 296,800,040
Cazda hora se producen 16 pagquetes, entonces el costo de
maho de obra por paquete de 50 gramos ez de $ 32.86
Costo unidad = 228 + 3% + 52.86

= 397.0%
Precio venta = 387,86 + 15 % utilidad

= 333.2



AHEXG 39,

UcHUYE EH POLYVD

HATERIA PRIMA

m CAHNTIDRD Kg PRECID Kg COSTO

Uchuva

Bafa guar

Alurinioxl?

Etiguetas

El costo de un paguete = 125 g— & 2861.5

Cozto de mano de obra:

Se define |ls siguiente distribucion de personal:
Personal fidJol

Obrercs entrenados (27 ] 296,880, c0

Cada horx se producen 3 paquetes, entonces el costo

de mano de obra por pagquete de 125 gramos es de # ied4.1¢
Cocsto unidad = 231.5 + 38 + 184,16

365,686

Pracio venta = 365.66 + 15 % utilidad

429.51
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