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RESUMEN



La investigacion se fundamento en la elaboracion de compotas a base de oca con
frutas y vegetales como producto alternativo para los nifios del Parvulario de la
ESPOCH.

.Para las compotas se utilizaron tres tratamientos con diferentes dosificaciones C.O
formulacion uno, compota oca, C.M 30% y C.Z 30%. Todos los tratamientos
presentaron grados Brix 9°-5°, pH inferior a 4,5 y acidez 0,4-0,6, estos parametros
se encuentran dentro del rango permitido que indica la normaCODEX STAN 79-
1981.

La C.O formulacion uno de oca al 100% de concentracion, contiene un 0,88% de
proteina frente a un 0,852% encontrado en la C.M formulacién dos oca manzana al
70% y 30% de concentracion mientras que la C.Z formulacion tres oca zanahoria
70% y 30% de concentracion contiene un 0,515%.

El perfil sensorial de las compotas en cuanto a su olor, color, sabor y textura;
determiné que estas cumplen con la norma CODEX STAN 79-1981debido a que las
tres formulaciones son similares en su textura y sabor; en el color varia la C.Z
formulacién tres oca zanahoria 70% y 30% de concentracion debido a que contiene
zanahoria y esta compota tomé el color caracteristico de la misma zanahoria, en
cuanto al sabor las tres formulaciones tienen el sabor caracteristicos del tubérculo
base.

La compota C.O (formulacién uno de oca al 100% de concentracion) fue la mas

aceptada por los nifios del parvulario debido a sus caracteristicas organolépticas.

ABSTRACT



This research was based on the preparation of compote made of oca with fruit and
vegetables as an alternative product for children of kindergarten of ESPOCH.

We use three treatments with different dosages to elaborate the compotes C.O first
formulation, oca compote, C.M 30% and C.Z 30%. All treatments had brix 9°- 5°, pH
below 4,5 and acidity 0,4 — 0,6 these parameters are within the permissible range of
the CODEX STAN 79 — 1981 standard.

C.O first formulation of oca at 100% of concentration, contains 0,88% protein
compared to 0,852% found in the C.M second formulation apple- oca at 70% and
30% of concentration. While the C.Z third formulation carrot — oca at 70% and 30%

of concentration contains 0.515%.

The sensory profile of jams regarding their smell, color, taste and texture; determined
that these satisfy the CODEX STAN 79 — 1981 standard because the three
formulations are similar in texture and flavor; C.Z third formulation carrot — oca at
70% and 30% of concentration varies in color because it contains carrots and this
compote takes the characteristic color of the carrot, regarding the taste of the three

formulations have the characteristic flavor of the base tuber.

The compote C. O first formulation of oca at 100% of concentration was the most

accepted by the children of the kindergarten due to its organoleptie characteristic.
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l. INTRODUCCION

Desde la Antigtiedad, la preparacion de mermeladas, confituras, compotas y jaleas
le han permitido al hombre, aprovechar la fruta perecedera, asociada a una estacion
del afio. En sus origenes las mermeladas o confituras eran productos de lujo, pues
se consideraba todo un arte la elaboracién de un alimento que no se degradara con
el tiempo.

Las compotas son alimentos para bebes, elaborados en base a diversas frutas
(generalmente frutas saludables y vegetales no muy pesados). Es un alimento muy

sano que sirve para su desarrollo.

Las compotas contienen un 4.5% de proteinas y minerales, cuenta con un contenido
energético de 3.178 calorias por gramo, 1.9% de grasa y un bajo porcentaje de fibra,

contiene un alto indice de nutrientes, vitaminas y proteinas.

Las compotas son un alimento preparado que nos ayuda a comenzar una etapa
alimenticia dentro de nuestras vidas ya que estan comprendidas para nifios entre
los 6 meses de edad y los 5 afios que son las etapas que nuestro organismo

empieza a adaptarse con el consumo de alimentos preparados e industrializados.



La oca es un producto originario de la region andina y su rescate y uso sostenible
potencia la seguridad alimentaria de miles de familias campesinas. No sélo es una
fuente de ingresos para ellas, sino que contribuye a la preservacion de la

biodiversidad local.

Los tubérculos pertenecen a la clase de alimentos que basicamente proporcionan
energia a nuestra dieta, en forma de carbohidratos. Los tubérculos de oca muestran
alta variabilidad en niveles de nutricién. Dentro de su composicion contiene de 70 -
80 % de humedad, 11 -22 % de carbohidratos y menos de 1 % de grasa, fibra y
minerales. El contenido de proteinas varia con un 9% en producto expuesto al sol.
Sirve de materia prima para la obtencién de almidén, harina e inclusive para la
obtencion de alcohol. La oca es mayormente consumida en dulce, expuesta al sol

0 entera como guarnicion, o como ingrediente principal en sopa.

El tema escogido es muy novedoso y servirA de ejemplo para las futuras
generaciones de la Escuela de Gastronomia, puesto que la alimentacion es una
prioridad dentro de nuestro formacion y mejor aun si podemos rescatar productos
tradicionales que con el pasar del tiempo se han ido perdiendo como es el caso de
la oca y ademas ayuda a mejorar la ingesta y el aporte de nutrientes en los nifios

de la Guarderia de la ESPOCH.



. OBJETIVOS

A. Objetivo General:

Elaboracion de compotas a base de oca (oxalis tuberculosa) con frutas y verduras

como producto alternativo para los nifios del parvulario de la ESPOCH.

B. Objetivo Especifico:

e Determinar las caracteristicas bromatologicas y microbiolégicas de la
compota de oca.

e Determinar las caracteristicas organolépticas de las preparaciones a base de
oca.

e Evaluar el grado de aceptabilidad de las preparaciones propuestas, por parte

de los nifos.



II. MARCO TEORICO CONCEPTUAL

3.1. DEFINICION DE COMPOTA
Es el producto preparado con un ingrediente de fruta (fruta entera, trozos de fruta,
pulpa o puré de fruta, zumo de fruta o zumo de fruta concentrado), mezclado con
un edulcorante, carbohidrato, con o sin agua y elaborado para adquirir una

consistencia adecuada.

3.2. LA COMPOTA

Una compota es un alimento asociado para bebes, es formado por una pared de
diversas frutas (general mente frutas saludables y vegetales no muy pesados). Es
un alimento muy sano que sirve para el desarrollo, también son utilizadas como
postres son ricas en vitaminas A estan indispensable para la salud de la piel y los
ojos .Es el segundo alimento que un bebe puede recibir en el dia, es un alimento

formado de varios componentes para la nutricion.

3.2.1. CARACTERISTICAS DE LA COMPOTA

Las compotas contienen un 4.5% de proteinas y minerales frente a un 0.04% y
0.8%. Cuenta con un contenido energético de 3.178 calorias por gramos, 1.9% de
grasa y un bajo porcentaje de fibra, contiene un alto de indice de nutrientes,

vitaminas y proteinas.



3.2.2. VITAMINAS DE LA COMPOTA

Las compotas son principalmente elaboradas con las frutas llamadas carnosas
como (papaya, manzana, pera, guanabana, mango) que son ricas en vitamina A
gue ayudan a evitar enfermedades como la xeroftalmia, diarreas, etc. estas se

encuentran también en vegetales como la zanahoria.

La vitamina B se encuentra en frutas la cual es antivirica que ayudan a controlar la
insuficiencia cardiaca. Y la vitamina C que se encuentra en los vegetales y frutas
frescos. También contiene provitamina A, que es una antioxidante, que ayuda a

controlar el cancer de piel, también la disminucién de cataratas.

3.2.3. ELABORACION DE UNA COMPOTA

Para prepararla se usan frutas y vegetales faciles, como mango, ciruela pera, ya
sea la fruta entera, en almibar con el azicar directamente y en menor porcion que

para mermeladas.

Se selecciona y lava muy bien la fruta que va a utilizar, se pela en trozos se pone a
cocinar y después de varias horas se deja secar y se amasa afadiéndole

conservantes para obtener una compota.



Son especialmente elaboradas a partir de cualquier tipo de fruta y van dirigidas
primordialmente a nifios. A continuacién, la definicion, caracteristicas, usos y un

sondeo del mercado de las compotas.

3.2.4. CARACTERISTICAS Y USOS

Las caracteristicas de una compota dependen mucho del tipo de fruta que se va a
usar como materia prima.

En general, las compotas son de consistencia viscosa o0 semisélida, con color y
sabor tipicos de fruta la que la compone. Deben estar razonablemente exentas de
materiales defectuosos que normalmente acompafan a las frutas.

De manera especifica, las compotas de banano son de color amarillo, con olor a
banano caracteristico, viscosidad aceptable la cual no incite a la masticacién por los
nifios recién nacidos.

Las compotas contienen un 4.5% de proteinas y minerales frente a un 0.04% y
0.8%, cuenta con un contenido energético de 3.178 calorias por gramo, 1.9% de
grasa y un bajo porcentaje de fibra, contiene un alto indice de nutrientes, vitaminas
y proteinas.

Las compotas son principalmente elaboradas con las frutas llamadas carnosas
(papaya, manzana, pera, guanabana, mango) que son ricas en vitamina A que
ayudan a evitar enfermedades como la xeroftalmia, diarreas, etc., estas también se

encuentran en vegetales como la zanahoria.



La vitamina B se encuentra en las frutas la cual es antivirica que ayuda a controlar
la insuficiencia cardiaca. Y la vitamina C que se encuentra en los vegetales y frutas
frescas. También contiene provitamina A, que es un antioxidante, que ayuda a

controlar el cancer de piel, también la disminucién de cataratas.

3.3. LAOCA

3.3.1. HISTORIA

Cuando los Esparioles descubrieron América, “encontraron con gente saludable,
robusta muy diferente a los habitantes del viejo mundo, estos nativos mantenian
costumbres, tradiciones, y sin duda un estilo de vida alejado de vicios y malos
hébitos, lo que los ayudaba a conservarse fisicamente vigorosos.

Pero con el sometimiento que los espafoles impusieron a los colonos, nuestros
aborigenes pasaron a ser esclavos y a recibir malos tratos de parte de sus amos,
dependiendo de sus nuevas conductas.

Su nueva alimentacion fue mondétona y limitada, muy diferente al patron alimenticio
al que estaban acostumbrados, con el tiempo esto desencadenaria enfermedades
y desnutricion de la que se tiene indicios desde el siglo XVIII. (Plutarco Naranjo,
Academia Ecuatoriana de Medicina)

“Con el arribo de los conquistadores a la Region Andina se dieron cuenta de los
alimentos comunes entre la gente, denominandolos genéricamente como pan a los

productos mas frecuentes que les eran ofrecidos”



3.3.2. ORIGEN

“‘Dentro de los cultivos andinos de altura, se puede nombrar entre los mas
importantes a la oca, jicama, mashua y zanahoria blanca, que a través de la historia
ocuparon un lugar muy importante dentro del a alimentacion incasica”

Segun Sauer, la oca juntamente con el melloco y la mashua fueron domesticados
con anterioridad a la papa y que los cultivos fueron posteriormente trasladados a la
domesticacion de la papa. Por lo estos productos marginados después de la papa,
son alimentos de mayor cultivo en zonas de altura.

“Su origen data entre la zona central de Peru y Bolivia, pero debido a la actividad
agricola y a las migraciones del hombre precolombino habia ayudado a extender su
cultivo desde Venezuela hasta Argentina y Chile. El cultivo en México data de 200
0 300 afos atras. La introduccién de la oca en Europa se hizo en el siglo pasado,
como hortaliza nueva, pero no fue muy aceptada por lo que no llegé a ser un cultivo
permanente. En cambio en la existencia de oca en Nueva Zelanda es conocida

desde 1860, creciendo en consumo Y cultivo hace 20 afios.”

“En Peru, en excavaciones arqueolégicas se ha encontrado representaciones de la
oca en ceramicas encontradas en tumbas precolombinas. Ademas segun estudios
realizados se conocio que los Incas veneraban a las ocas denominandolas raices

monstruosas.



Estudio de los sistemas desde su produccion hasta el consumo de raices y

tubérculos en el ecuador, (CIP) Centro de Investigacion de la Papa.

Dentro de nuestro pais, las poblaciones indigenas precolombinas valoraron a este
tubérculo, como relatan historiadores que los Caciques Cafiaris ofrecieron ocas a
Benalcazar en sefial de bienvenida y de paz cuando llego a Quito para su conquista

en 1965.

Para 1582, los indios de San Andrés de Paute tenian a la oca como parte de su
patrén alimenticio. Mientras los Puruhaes comian papas, ocas y ollucos. A mediados
del siglo XVII los indios del Obispado del Quito consumian regularmente este y otros

de los tubérculos nativos.”

“Segun estudios actuales de exploracion y recoleccidn de la oca, se estima que la
desaparicion y la parcial extincion de esta planta autoctona andina también se debe
a la tala de bosques y campos, sequias, incendios y la falta de preocupacién que
existe sobre este y otros cultivos, debido a su poca comercializacion y consumo por

parte de los nuevos habitantes.”



3.3.3. TAXONOMIA

TABLA 1. Oca (Oxalis tuberosa)

Reino: Plantae
Division: Magnoliophyta
Clase: Magnoliopsida
Orden: Geraniales
Familia: Oxalidacea
Género: Oxalis

Especie: Tuberosa
Nombre Binomial: Oxalis tuberosa

Fuente: CASTILLO, Raul; MANZON, Nelson; TAPIA, César; Catalogo de
Recursos Genéticos de raices y tubérculos andinos del Ecuador; INIAP;
1996.

3.3.4. ENDULZAMIENTO
La oca fresca contiene cristales de oxalato de calcio, por lo que se la deja al sol por
varios dias para eliminar su sabor amargo, lo que se conoce como endulzar o curar

lo que permite que se vuelvan mas agradables y brinden el doble de energia caldrica

al consumirlo por su contenido de azucar.”
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3.3.5. VALOR NUTRICIONAL

Contenido nutricional de cada 100g de parte comestible

TABLA 2. VALOR NUTRICIONAL DE LA OCA

Oca Fresca | Oca Asoleada
Humedad 82.4¢g 66.9 ¢
Calorias 67 128
Proteina 0.7g 119
Grasa 0g 0.1g
Carbohidratos tot. | 16.1 g 30.84¢
Fibra 05¢g 1lg
Calcio 5 mg. 7 mg.
Fosforo 39 mg. 64 mg.
Hierro 0.9 mg. 1.3 mg.
Caroteno 0.02 mg 0.05 mg
Tiamina 0.07 mg 0.09 mg
Riboflavina 0.03 mg 0.05 mg
Niacina 0.42 mg 1.03 mg
Acido Ascorbico | 37 mg 33 mg

Fuente: Revision técnica sobre cultivos de R y T Andinos, MAG



“Los tubérculos de oca muestran alta variabilidad en los niveles de nutricion. Sin
embargo estos poseen un valor nutricional tan bueno o mejor que el de la papa. En
promedio ellos contienen entre 70 a 80% de humedad, 11 a 30% de carbohidratos
y cerca de 1% de fibra.

El nivel de proteina varia notablemente entre las diferentes variedades. Ademas de
un balance de aminoéacidos esenciales. Los carbohidratos generalmente son ricos
en azlcar y faciles para digerir.

Los tubérculos acidos o “amargos” contienen cantidades de acido oxalico hasta de
500 ppm. Por otro lado, algunos tipos dulces tienen solamente un insignificante

indicio (79 ppm).”

“Las raices y tubérculos son fundamentalmente fuentes de carbohidratos, los que
se refleja en su capacidad de constituir fuentes de energia, aunque en comparacion
a los cereales el contenido de energia es bajo, lo que supone que no es una fuente
de energia adecuado para la alimentacion de nifios. Esto no es totalmente cierto ya

que el aporte de energia aumenta cuando el tubérculo es sometido al secado.”

3.3.6. VARIEDADES DE OCAS

Existen al menos 50 variedades. Las mayores colecciones de germoplasma de OCA
se encuentran en Perl, en Cusco, donde se registran 400 accesos, también en
Puno, Huancayo y en Ecuador en Quito.

Las variedades de OCA mas comunes en nuestro pais son las siguientes:

12



v Zapallo oca, de tubérculos amarillos.

v Chachapea oca, de tubérculos grises y dulces.

v Pauccar oca, de tubérculos rojos y dulces.

v Mestiza oca, de tubérculos blancos.

v Nigro oca, de tubérculos negruzcos.

v Lunchcho oca, de tubérculos blancos y amargos, usados en la preparacion
de chufio.

v Huari chuchu, de tubérculos rojos muy alargados.

v Khellasunti, de tubérculos blanquecinos muy destefiidos.

v Chair achacana, de tubérculos amarillos con listones negros.
v Lluchu gorra, de tubérculos rosados que al cocinarse desprenden su hollejo.
v Kheni harinosa, de tubérculos amarillos muy intenso, casi anaranjados.

v Umahuaculla, de tubérculos rojos con yemas negras y gran tamafio.

3.3.7. USOS

e METODOS DE COCCION
“Los métodos de coccion varian dependiendo del medio en el cual se los procesa,
esto influye en su presentacion final ya que cada uno da como resultado un aspecto

y caracteristica diferente.

a) POR CALOR HUMEDO
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v HERVIDO

Los alimentos se cocinan por conveccion. El agua o liquido (agua, leche caldo, vino)
que hierve llega a su punto de ebullicién, esta temperatura penetra en los alimentos
haciéndolos mas suaves y de mas facil digestion. El hervor incontrolado solo
provoca que el alimento se deshaga y se haga poco atractivo, por lo que es

preferible hervir lentamente.

Para cocinar tubérculos se debe poner en agua fria, una vez cocidas no se debe
enfriar en agua, ya que puede llegar a deshacerse. Se debe cocinar en la menor

cantidad de agua posible ya que esto ayuda a una perdida minima de nutrientes.

v VAPOR

Para este método se utiliza ollas de doble fondo o similares, la division es una placa
perforada donde permanece el alimento, para evitar el contacto con el agua que
esta por debajo. El vapor cocina a 100°C sin producir agitacion (al contrario del

hervido).

Este método se lo utiliza primordialmente para verduras y pescados. La pérdida de
nutrientes es baja y casi nula; vitaminas y minerales se mantienen en el mismo
alimento, el sabor y el color son genuinos.

v' ESTOFADO
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Esta coccion en relacion al salteado se la realiza en temperaturas mas bajas y los
trozos de los alimentos son normalmente de mayor tamafio. Cuando estofamos la
carne es preferible primero saltearla para sellarla y asi evitar el endurecimiento de
la misma a causa de la perdida de agua. Después de esto se afiade el agua y/o
liquido, ademas de los vegetales se cubre la olla y se incrementa la temperatura

para que absorba el aroma de los condimentos.

v" GUISADO

Es la forma de cocinar alimentos con una salsa, en recipientes tapados para que se
impregnen bien durante la coccion. Las cazuelas de barro o hierro son los mas

adecuadas para este tipo de coccion.

v A PRESION

Consiste En llevar a ebullicion por encima de los 100°C, en una olla tapada lo que

disminuye el tiempo de coccién. Las vitaminas soportan mejor temperaturas

elevadas ya que el tiempo es mas corto.

b) POR CALOR SECO
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v’ SALTEADO

Consiste en tostar un producto ligeramente, en muy poca grasa o aceite, esto hace
gue se selle, evitando la pérdida de agua y por ende la destruccion de vitaminas.

Este proceso aumenta el dorado y el sabor de la comida. La temperatura en la que
se realiza es alta, la grasa no permite que se adhiera y a su vez actia como
conductor del calor. Cuando el calor llega al interior se desnaturalizan las proteinas,

ablandandose los tejidos; este proceso no dura mucho tiempo.

c) GRILLADO O PARRILLADO
Basicamente son el mismo método con la Unica diferencia que en el grillado la
fuente de calor proviene tanto de arriba como de abajo; en cambio en la parrilla la
fuente de calor solamente proviene de la parte inferior. Estos métodos dependen de

la transferencia de temperatura mediante el aire.

d) FRITURA
La fritura profunda en grasa va de 165° a 200° dependiendo del tipo de aceite que
se utilice ya sea este de tipo doméstico o industrial. El aceite se calienta de abajo
hacia arriba en el proceso de transferencia; para freir los alimentos se debe sumergir
completamente, para que su coccion sea uniforme.
Cocer tubérculos por inmersion en un medio graso, da una caracteristica especial

como su textura crujiente, esta al mismo tiempo permite el poco deterioro de sus
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vitaminas. El Gnico punto negativo de la fritura es la adicion de calorias que la grasa

aporta al cuerpo.

e) HORNEADO

Este método aplica el calor seco, este rodea al producto lo que permite que se
cocine por los dos lados al mismo tiempo. Cabe recalcar que este término solo se
usa cuando no se trata de carnes.

Esta es la mejor manera de cocinar ya que conserva al maximo el sabor y los
minerales que contiene. Para esto el tubérculo debe estar completamente limpio de
impurezas y es aconsejable agujerearlos con ayuda de un tenedor, esto provocara
que el calor salga.

La piel se vuelve mas crujiente, cuando mas tiempo pase en el horno mas crujiente
se vuelve su piel. Para saber que esta lista cuando se las presiona ligeramente y se
sienten blandas. Si se somete a los tubérculos a coccion envueltas con papel

metalico (aluminio) no se hornearan sino se cocinaran con su propio vapor.

f) ROSTISADO

Este método se aplica para cocinar piezas de carnes mediante calor seco a altas

temperaturas, para que el proceso de dorado sea acelerado en la superficie.

El dorado de la carne dependera tanto de la presencia de aminoacidos, como de la

cantidad de grasa que contenga la carne.
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g) BANO MARIA

Se lo utiliza en preparaciones que no deben ser expuestas directamente a la coccidn

del calor (flanes, budines) y para mantener caliente comidas ya preparadas.

h) A LA PLANCHA

La coccion se la realiza sobre una plancha metéalica que se calienta por accién de
hornillas que se encuentran en la parte inferior a esta. En este tipo de preparaciones

se utiliza muy poca cantidad de grasa.”

3.3.8. USOS ALIMENTICIOS

» El tubérculo de la OCA se puede consumir de distintas formas: horneado,
sancochado, frito, en ensalada, mezcladas en vinagre o como postre.

» Enlos Andes, los tubérculos son puestos al sol luego de ser cosechados, de
esa manera adquieren un sabor mas dulce, pues desarrolla un mayor
contenido de sacarina.

» También se puede preparar chufio de oca.

> ALMIDON: Con esta planta se prepara un almidén muy fino.

» FORRAJERO: La planta entera es utilizada como alimento para el ganado

porcino.
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3.3.9. USOS MEDICINAL

» La OCA sirve como un efectivo astringente.

» El zumo de las hojas en emplasto es utilizado para desinflamar los testiculos.

» El cocimiento de las hojas actua contra el dolor de oidos.

3.3.10. TRANSFORMACION INDUSTRIAL

Solamente la oca requiere procesamiento previo para su utilizacion. Debe ser

asoleada, para que los almidones sean mas dulces y tengan mejor sabor.

La oca tiene amplia posibilidad de transformacién en harinas, mermeladas, néctar,

etc. Se puede conservar por mucho tiempo mediante deshidratacion y secado al sol,

lo cual se denomina” caya”.

Otra manera de conservar es a través de deshidratacion, lavado y secado a la

sombra, que se denomina” umakcaya”, adquiriendo un color blanco.

19



3.4. LA MANZANA

3.4.1. Origen

El manzano es oriundo de Europa y Asia, y ya se cultivaba en el Caucaso hace seis
mil afios. La manzana era una fruta agria en su inicio que se perfecciond con la
cultura grecorromana siendo en la Edad Media, una fruta muy apreciada y extendida
gue se podia adquirir a bajo precio. Fue introducido en Esparia por los pueblos del
norte de Africa y durante el proceso de romanizacion de la peninsula. El siglo XIX
representd una época de grandes esfuerzos para la mejora del manzano, y en la
actualidad, es uno de los frutos mas populares y disponible durante todo el afio.

La manzana es posiblemente una de las frutas mas conocidas desde la antigiiedad
y, en torno a ella, se han creado mitos y leyendas que no hacen sino destacar su
importancia en la alimentacion y sus sanas propiedades medicinales.

En la mitologia griega, Atlanta rehuso casarse a menos que un pretendiente pudiera
derrotarla en una carrera. Un hombre llamado Milano, alcanzé la meta cuando dej6
caer 3 manzanas (los regalos de Venus, la Diosa del Amor) durante una
competicion.

Atlanta se detuvo para recoger las manzanas, perdiendo la carrera por lo que se
convirtié en su esposa. Otro mito griego, Eris, la diosa de la discordia, estaba muy
enojada porque no habia sido invitada a la boda de dos compafieros dioses, por lo

que lanzo entre los invitados una manzana dorada con la inscripcion.
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“para el mas justo”, tres diosas sintieron que eran merecedoras de ser llamadas las
mas justas y para ponerle fin a la pelea, Paris, un mortal juzgé quien era la mas
justa, eligiendo a Afrodita. Las diosas rechazadas, Hera y Atena, furiosas causaron
una gran devastacion a Paris y su familia y de acuerdo a la leyenda, el clamor
condujo a la guerra de Troya.

Dentro de la mitologia nérdica, tenemos a Idus, una diosa que tenia el secreto de la
eterna juventud que residia en unas manzanas maravillosas.

Hacia 1666, una manzana entro en la leyenda, el famoso fisico y matematico inglés
Isaac Newton estaba tumbado bajo un manzano cuando se desprendid una
manzana y le cayd en la cabeza. Aquello le desperto el interés por los problemas
relacionados con la gravedad y terminé enunciando la Ley de Gravitacion Universal
y en la actualidad, esta considerada como una fruta relacionada con la salud y con
grandes propiedades dietéticas y culinarias (Euro residentes. Frutas. Manzanas,

2005).

3.4.2. TAXONOMIA Y MORFOLOGIA

El manzano europeo cultivado corresponde con la especie Malus doméstica,
alcanza un maximo 10 metros de altura y tiene una copa globosa. Las flores son
grandes, hermafroditas, de color rosa palido, a veces blanco y en numero de 3-6
unidades. La floracion tiene lugar en primavera, generalmente por abril 0 mayo, y
se recogen al final de verano o principio del otofio, pero varia en funcion de la

variedad y el clima. El manzano es mas resistente al frio que el peral y necesita
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menor temperatura y luz para la maduracion. Sufre menos con el exceso de frio que
con el de calor y prefiere los climas humedos a los secos, soportando temperaturas
inferiores a los -10°C, sin que por ello afecte a su corteza, aunque al descender por
debajo de los -15°C pueden perderse algunas yemas florales. Las flores son

sensibles a las heladas tardias de primavera.

TABLA 3. TAXONOMIA DE LA MANZANA

Tipo Nombre cientifico
Reino Plantae

Division Magnoliophyta
Clase Magnoliopsida
Orden Rosales

Familia Rosaceae

Géner o Malus Malus

Especie M. domestica | M. domestica

Fuente: IGLESIAS, I.; CARBO J., BONANY J., DALMAU R., GUANTER G.,
MONTSERRAT R.,MORENO A., PAGES J.M., (2000). “Manzano: las variedades de
mas interés”. Ed.IRTA, Barcelona.

3.4.3. VALOR NUTRICIONAL DE LA MANZANA

Desde el punto de vista dietético, las cualidades de la manzana estdn ampliamente
reconocidas, ya que presentan un elevado contenido en potasio y un bajo contenido

en sodio ademas de su bajo contenido caldrico.
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Es importante destacar el alto contenido de acido malico aunque depende de la
variedad y del tiempo de almacenamiento.

Tabla Valor nutricional de 100g de manzana fresca.

COMPONENTES | CONTENIDO
AGUA (g) 84
PROTEINAS (g) 0,3
LIPIDOS 0,6
CARBOHIDRATOS 15
CALORIAS 58
VITAMINA A 90
VITAMINA B1 0,04
VITAMINA B2 0,02
VITAMINA B6 0,03
VITAMINA C 5
ACIDO MALICO 270-1020
ACIDO CITRICO 0-30
ACIDO OXALICO 1,5
SODIO 1
POTASIO 116
CALCIO 7
MAGNESIO 5
MANGANESO 0,07
HIERRO 0,3
COBRE 0,08
FOSFORO 10

Fuente: Infoagro. Frutas Tradicionales, 2005.

El consumo de frutas frescas se ha convertido en una sefa de identidad de la dieta
mediterranea consiguiendo una imagen de alimentos saludables, y aunque en la
actualidad se dispone de casi todas las frutas frescas durante cualquier época del
afo, la manzana sigue siendo una de las frutas de mayor aceptacion y consumo en

las culturas de todo el mundo.
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Las principales frutas europeas, ademas del rosal, pertenecen a esta gran familia.
Se podria decir que el cultivo de la manzana es tan antiguo como la humanidad,

siendo el manzano el arbol frutal mas cultivado a nivel mundial.

3.4.4. USOS MEDICINALES

e Antiinflamatoria del aparato digestivo
En casos de inflamacion del estbmago, intestinos o de las vias urinarias. (Decoccién
de unos pedazos de manzana durante 15 minutos en 1 litro de agua. Tomar tres
vasos al dia) Antiacida: Su contenido en pectinas, asi como la influencia de la
glicina, que es un antiacido natural la hacen muy adecuada para en casos de acidez
estomacal. Basta comer unos trozos de manzana y notaremos un gran alivio, por lo
cual su ingesta continuada se convierte en un buen sustituto de otros antiacidos

qguimicos.

e Antidiarreica y laxante suave
Aunque parezca contradictorio su alto contenido en pectinas la convierten en un
buen regulador del aparato del intestino, de manera que se constituye un laxante
suave en casos de estrefiimiento, especialmente cuando se come a primeras horas
de la manana. Al mismo tiempo el valor absorbente de las pectinas la hacen ideal
en casos de colitis, diarrea, gastroenteritis y en todos aquellos casos en que se

manifieste una defecacion demasiado abundante y blanda.
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e Diurético y depurativa
Favorece la eliminacién de liquidos corporales, siendo muy adecuada en casos de
obesidad, enfermedades reumaticas. Por su contenido en cistina y arginina, asi
como el acido malico, resulta muy adecuada para eliminar las toxinas que se
almacenan en el cuerpo y que, ademas de combatir o impedir las enfermedades
anteriormente citadas, son muy adecuadas en afecciones como acido urico, gota, y
el tratamiento de enfermedades relacionadas con los riflones, como los calculos o

la insuficiencia renal.

e Anticatarral
En caso de bronquios o de tos, asi como cuando se tiene el pecho cargado, es muy
adecuada esta planta por sus valores expectorantes (Infusién de 15 gr. de flores

secas por litro de agua. Tomar tres vasos al dia)

e Anticolesterol
La metionina, su alto contenido en fésforo y su riqueza en fibra soluble resultan
fundamentales en el control del colesterol.

e Hipotensora
El valor vasodilatador de la histidina la convierte en un buen aliado para rebajar la
presién sanguinea en casos de hipertension. (Infusion de una cucharadita de flores
y hojas secas por vaso de agua. Dejar reposar 10 minutos y tomar dos vasos al dia)

e Sedante
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Por su contenido en fosforo, resulta un alimento con valores sedantes, muy

adecuado para tomarlo antes de irse a dormir, con lo cual ayuda a dormir mejor.

e Febrifugo
Para rebajar la fiebre. (Decoccion de 60 gr. por litro de agua durante 15 minutos.

Colar y tomar 2 vasos al dia)

e Antitabaco
Una dieta a base solo de manzanas durante todo un dia puede ayudar a abandonar

el habito de fumar.

3.4.5. USOS GASTRONOMICOS

e Alimento
Resulta un fruto excelente que, debido a su caracter basico, podemos decir que es
el Unico fruto que puede comer con cualquier tipo de alimento y a cualquier hora del
dia, sin producir incompatibilidades alimentarias. Con ella, aparte de comerla cruda,
cocida, sola o combinada con otros alimentos, se elaboran productos tan conocidos
como:

e Lacompotade manzana
Se realiza mediante un proceso similar al anterior, pero esta vez hirviendo la
manzana entera pelada.

¢ Cosmética
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Por sus propiedades astringentes, la manzana se ha usado desde la antigiiedad
para elaborar mascarillas faciales, con el fin de eliminar impurezas y reafirmar la
piel.
e Toxicidad

La manzana carece de toxicidad, si exceptuamos la ingestion de sus semillas que,
como en todas las rosaceas contienen acidos que combinados con los jugos
gastricos producen cianuro, aunque la ingesta de estas tendria que ser muy grande
y voluntaria como parece ser que ocurrié con un hombre en U.S.A. para producir un

resultado fatal.

3.5. LA ZANAHORIA

3.5.1. ORIGEN

La zanahoria es una especie originaria del centro asiatico y de la zona este del
Mediterraneo donde se puede encontrar en forma espontanea. Afganistan seria el
centro de origen exacto, debido a la mayor diversidad de formas silvestres que se
encuentran en ese pais, y el resto de las areas de la zona sefalada serian centros

secundarios de diversidad y domesticacion.

Fue cultivada y consumida desde la antigiedad por griegos y romanos. En una
pintura bien conservada en Pompeya se pueden ver raices de zanahorias en

manojos junto a otras hortalizas.

27



En la Roma Antigua no era una hortaliza muy popular, debido a que no la

consideraban muy saludable, motivo por el cual, los romanos, no la difundieron por

el resto de Europa.

Los &rabes, desde el Norte de Africa la llevaron a Espafia, desde donde fue

introducida al resto de Europa. En el siglo XIV habia llegado ya a Gran Bretafia,

pero tendrian que pasar mas de cien afios para que el cultivo tomara cierta

importancia. Durante estos afios se cultivaban variedades morada, blanca y

amatrilla, sin embargo no fue hasta el siglo XVII cuando los horticultores holandeses

produjeron una zanahoria anaranjada (precursora de nuestras variedades actuales)

gue contenia gran cantidad de caroteno y ademas retenia su color durante la

coccion.

TABLA 4. TAXONOMIA DE LA ZANAHORIA

-Reino Plantae
Division Magnoliophyta
-Clase Magnoliopsida
-Orden Apiales
-Familia Apiaceae
-Género Daucus
-Especie Daucus carota

Fuente: http://hortalizanahoria.blogspot.com/2012/04/5-variedades.html
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3.5.2. VARIEDADES

* ANTARES: se adapta a los cultivos de verano y otofio, especialmente en siembras

de marzo a mayo. Su forma es cilindrico-conica, con resistencia a la rotura.

« BAYON F1: variedad de tipo Amsterdam de hoja fuerte, precoz, su terminacion al

principio no es completamente redonda.

* BOLERO: variedad tipo Nantes, zanahoria alargada que se corta en varios trozos
semejantes y se toma como aperitivo. Recomendada para las siembras de abril a

junio en zonas frias.

* CARSON F1: variedad tipo Chantenay, caracterizada por su raiz cénica.

* DIAVA F1: recomendada para todo el periodo de zonas frias (agosto-enero) y

principalmente para octubre a noviembre en zonas mas calidas.

« GEMINI: resistente a la humedad, uniformidad, precocidad y poco destrio.

* KAROL.: variedad precoz adaptada a los suelos ligeros.

+ KAROTAN: variedad de tipo Flakee, buena coloracion externa e interna, resistente

al rajado y a la recoleccion mecanizada.

* MAESTRO: resistente a Alternaria y cavity spot. Tiene una equilibrada proporcion

de hoja y raiz.
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* MAJOR: variedad tolerante al frio gracias a su rebrote tardio.

* NANDRIN: variedad de ciclo medio, de raiz lisa y cilindrica.

* NELSON: hibrido precoz tipo Nantes, de follaje fuerte, aptas para las primeras

entregas en manojo y las producciones en verano como cosecha principal.

* NENE: hibrido medio-precoz. Presenta una hoja fuerte, raiz lisa y fina y se cultiva

en tierras que no son demasiado arenosas.

* NIPPON: hibrido tipo Nantes de hoja fuerte y raiz larga.

* PLUTO: para el cultivo de fin de primavera y verano, se adapta a terrenos ligeros

y tiene un ciclo de vegetacion rapida.

* PREMIA: siembra entre febrero y marzo, y su recoleccién de localiza durante los

meses de julio y agosto.

* RIGA F1: variedad tipo Nantes de ciclo medio, recomendada para siembras de

otofo.

* SPLENDID F1: variedad de doble aptitud, precoz y con terminacién muy redonda.

* TEMPO: variedad de ciclo precoz, muy adaptada a los suelos arenosos.
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* TINO F1: variedad del tipo Nantes, cilindrica, recta, lisa y larga, zanahoria de
lavado con buena aptitud para la conservacion, destaca por su rusticidad y elevados
rendimientos. Su siembra corresponde de agosto a diciembre en zonas templadas

y de febrero a julio en zonas frias.

* 1901 F1: hoja fuerte, oscura y erguida, ideal para manojo, precoz, raiz muy lisa y

especialmente indicada en suelos muy sueltos y fértiles.

3.5.3. VALOR NUTRICIONAL

Las zanahorias contienen una cantidad apreciable de hidratos de carbono y un alto
contenido en fibra (soluble e insoluble), la cual ayuda a normalizar el transito
intestinal, evitando el estrefiimiento y protegiendo frente al cancer de colon y la
enfermedad cardiovascular. Asimismo, las zanahorias son una buena fuente de
vitaminas y minerales, como la provitamina A, vitamina C, folato, colina, calcio y

magnesio.
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Valor nutricional de la zanahoria en 100 g de sustancia comestible

TABLA 5. VALOR NUTRICIONAL DE LA ZANAHORIA

Agua (9) 88.6

Carbohidratos | (9) 10.1

Lipidos (9) 0.2
Calorias (cal) 40
Vitamina A (U.l.) 2.000-12.000 segun variedades

Vitamina B1 (mg) 0.13

Vitamina B2 (mg) 0.06

Vitamina B6 (mg) 0.19

Vitamina E (mg) 0.45

Acido nicotinico | (mg) 0.64

Potasio (mg) 0.1

Fuente: http://hortalizanahoria.blogspot.com/2012/04/6-contenido-nutricional.html

3.5.4. USOS GASTRONOMICOS

La zanahoria es una hortaliza muy apreciada en la actualidad e importante en la
alimentacion humana, ya que es fuente de las vitaminas A, B y C, asi como de
caroteno. La apreciacion de la zanahoria como producto de gran valor nutricional se
debe al descubrimiento en 1.919, de los carotenoides como aporte de provitamina

A, la cual se degrada a retinol o vitamina A en el organismo humano.

32



Esta caracteristica positiva se ha visto aumentada, especialmente a partir de la
década de los '70, debido a los estudios que han demostrado que los alimentos
ricos en pigmentos como antocianinas, carotenoides, clorofila y flavonoides, tienen
la capacidad de prevenir ciertas enfermedades cardiovasculares, algunos tipos de

cancer y el envejecimiento celular, debido a sus propiedades antioxidantes.

Los usos de esta especie son muy variados. El producto natural, no procesado, se
utiliza cocido en ensaladas frias, aunque se reconoce una tendencia creciente a su
uso en ensaladas crudas. La zanahoria también se utiliza en la elaboracion de varios
guisos, como sopas, y pepitorias. Se pueden consumir asadas, hervidas, cocidas al
vapor o fritas al dente. Debido a su alto contenido en azucares, las zanahorias
también son utilizadas en reposteria para elaborar flanes, magdalenas y tartas, asi

como mermeladas. Las zanahorias licuadas se usan en zumos y cocteles.

3.5.5. PROPIEDADES MEDICINALES

La raiz, rica en pectinas, fibra, oligoelementos y agua, se la considera antidiarreico
moderado, calmante estomacal que regula el transito intestinal, desintoxicante,
depurativa y remineralizante. También se la considera un remedio popular para la
ictericia. La raiz y las semillas son consideradas afrodisiacas, también se emplean

como ténico para los nervios, ademas de emplasto para Ulceras y quemaduras.

El aceite de la raiz se usa por su riqueza en B-caroteno y vitamina A en cosmeética

como componente de cremas, lociones, jabones. También tiene aplicaciones en
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farmacologia como excipiente o formando parte de complejos vitaminicos o
potenciadores del bronceado. La raiz de la zanahoria tiene propiedades diuréticas
y es efectiva en la eliminacion del acido drico. También es adecuada para tratar
trastornos metabolicos, tales como anemia, dismenorrea, depresion nerviosa,
hipertiroidismo, retrasos del crecimiento. Es dilatadora de las arterias coronarias,
hipotensora y antidiabética (reduce el nivel de azlcar en sangre). Los carotenoides,
y en particular el -caroteno, son muy conocidos por sus propiedades
antimutagénicas, quimiopreventivas, fotoprotectoras y reforzante de la inmunidad.
Tales efectos estan principalmente unidos a las propiedades antioxidantes de estos
componentes, ya que actian como captadores de radicales libres y atenuadores de
algunas reacciones de oxidacion. Numerosos estudios han demostrado que el
caroteno reduce el riesgo de cancer de pulmon, cerviz, eséfago y estdbmago, asi
como la aparicion de cataratas y que ademas, es util para el tratamiento de

pacientes que sufren graves quemaduras solares.

También en medicina popular se usa como cicatrizante, calmante y tonificante
combatiendo problemas de la piel como el acné, heridas infectadas, eccemas,
abscesos y quemaduras. Fortalece las ufias y el cabello. Su consumo habitual
estimula la produccién de melanina y protege la piel de los efectos nocivos de las

radiaciones ultravioletas (UVA), lo que sirve para reforzar y mantener el bronceado.
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3.5.6. USOS INDUSTRIALES

En la industria alimentaria se emplea como materia prima para congelados,
deshidratados, encurtidos, conservas, purés, alimentos para nifios, enlatados y
zumos. Las zanahorias pueden conservarse usando atmésferas modificadas,
aunque un exceso de CO2 en dicha atmdsfera puede llevar a la aparicion de un
sabor desagradable y a una pérdida de firmeza del producto, sobre todo si la
zanahoria es rallada. Uno de los mejores métodos industriales para la conservacion
de las zanahorias es la congelacion, ya que dicho proceso mantiene intactas las
caracteristicas organolépticas y las propiedades del producto. Estas raices,
ademas, se usan como fuente para extraccion de caroteno, que se emplea como
colorante de margarinas y como componente de piensos de aves, para intensificar

el color de la carne y de la yema de los huevos.

Las zanahorias también se emplean en alimentacion animal, sobre todo las
variedades blancas, valiosos alimento para caballos y vacas lecheras. Piensos y
shack de mascotas domésticas, como perros, cobayas y pajaros tropicales, también

contienen estas raices.
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V. HIPOTESIS

Las caracteristicas organolépticas y bromatologicas de la compota de oca

mejoraron al mezclarla con zanahoria y manzana.
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V. METODOLOGIA

A. LOCALIZACION Y TEMPORALIZACION
Las formulaciones se realizaron en el laboratorio de Bromatologia de la Escuela de
Nutricion, de la Facultad de Salud Publica de la Escuela Superior Politécnica de

Chimborazo, ubicado en la Panamericana Sur Km 1 ¥ de la Ciudad de Riobamba.

El estudio tuvo una duracion de seis meses (180 dias), distribuido en la recoleccion

de informacidn, trabajo experimental, andlisis y resultados.

Los analisis bromatoldgico, microbiolégico y nutricional se los realizé en los
laboratorios Laconal ubicado en la ciudad de Ambato. La degustacién se realiz6 en

el parvulario de la ESPOCH.

B. VARIABLES

1. IDENTIFICACION

Variable Independiente:
v' Compota a base de oca con frutas y vegetales.
Variable Dependiente:
v Caracteristicas bromatolégicas y microbiologicas
v Caracteristicas organolépticas

v' Grado de aceptacion del producto
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2. DEFINICION

a) Variable independiente:

e Compota a base de oca con frutas y vegetales

Es el producto preparado con un ingrediente de fruta (fruta entera, trozos de fruta,
pulpa o puré de fruta, zumo de fruta o0 zumo de fruta concentrado), mezclado con
un vegetal nos va a mejorar el sabor para los nifios ademas estamos ayudando a

mejorar su alimentacién y rescatar un producto autéctono de nuestra serrania.

e Caracteristicas organolépticas

Son el conjunto de descripciones de las caracteristicas fisicas que tiene la materia
en general, por ejemplo su sabor, textura, olor, color. Todas estas sensaciones

producen al comer una sensacion agradable o desagradable.

- Aroma
- Textura
- Sabor

- Color
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o Analisis Bromatologico.- Es el estudio de los elementos contenidos en los
alimentos para satisfacer ciertas demandas o requerimientos para el crecimiento,

reparacion y mantenimiento del cuerpo humano.

- Solidos Totales

- Carbohidratos Totales
- Proteinas

- Fibra

- Ceniza

e Anélisis Microbiolégico. -Es el estidio de los elementos contaminantes

contenidos en l6s alimentos.

- Coliformes totales

- Aerébios mesofilos

e Grado de aceptacion. para medir el grado de aceptacion dentro de las

compotas se utilizo el test hedodnico facial de tres puntos (ver anexo 3).
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3. OPERACIONALIZACION

TABLA 6. OPERACIONALIZACION DE LAS VARIABLES

VARIABLE INDICADOR ESCALA
Humedad %
Carbohidrato %
COMPOSICION BROMATOLOGICA S %
Proteinas %
Ceniza %
Fibra
Aerobios
CARACTERISTICAS mesofilos <102
MICROBIOLOGICAS Coliformes <10
totales
CARACTERISTIC
Olor O FRUTA
LEVE
NO PRESENTA
CREMA
CREMA PALIDO
Color BEIGE
NARANJA
NARANJA MEDIO
CARACTERISTICASORGANOLEPTICA NARNAJA
S OSCURO
ESPESA
Textura: AGUADA
DELGADA
SIN SABOR
LIGERAMENTE
Sabor: DULCE
DULCE
Escala
ACEPTABILIDAD DEL PRODUCTO hedoénica
facial Meguen 2

Me gusta
mucho 3
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C. TIPO Y DISENO DE ESTUDIO

La presente investigacion fue de tipo experimental, se evalud el efecto de tres
porcentajes de compota de oca (50%, 75%y 100%), constituyendo tres

tratamientos; se aplicé tres repeticiones por tratamiento.

Se inicid con 50% de oca de la férmula tomando como referencia la norma del
CODEX para compotas (Conservas de frutas) y jaleas CODEX STAN 79-1981, la
cual determina que el minimo porcentaje de fruta presente en el producto es de

45%.

D. OBJETO DE ESTUDIO

En el presente trabajo de investigacion se utilizé 3 kg de oca, 3 kg de manzana, 3kg
de zanahoria, las unidades experimentales consistieron en 100 g de producto por
cada repeticion, de la cual tomamos muestras de 100 g para cada analisis de

laboratorio (bromatolégico y microbiol6gico).
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E. DESCRIPCION DE PROCEDIMIENTOS

1. EQUIPOS Y MATERIALES.

1.1. EQUIPOS

o Mesa de procesamiento
o Balanza digital

o Ollas

o Cocinas

o Chino

1.2. MATERIALES

o Cuchara

o Bol de acero inoxidable

o Cucharas de madera

o Jarra medidora

o Cuchillo

o Envases de vidrio

o Colador

2. EXTRACCION DE LA MUESTRA

e Se adquirieron las ocas, la manzana y zanahoria en el mercado central de

Ambato.
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e Se escogieron las ocas, las manzanas y la zanahorias por sus caracteristicas
organolépticas.

e Se compro los envases a utilizar en una tienda de quimicos.

3. DOSIFICACION DE LA COMPOTA

v Seleccién del fruto
La seleccion de las frutas, tubérculos, y hortalizas es fundamental porque
dependiendo del grado de madurez de las mismas se obtiene una compota con un

mejor dulzor.

v' Lavado del fruto
El lavado de las frutas, tubérculos, y hortalizas se lo realizé por aspersién con el fin

de evitar que microorganismos contaminen la compota.

v' Pelado del fruto
El pelado de las frutas, tubérculos, y hortalizas consistié en retirar la corteza para

evitar que la compota tenga un sabor amargo.

v' Blanching
La coccion se lo realiz6 cuando el agua estuvo en punto de ebullicion, el tiempo

empleado fue de 10 minutos.
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v' Pulpeado del fruto

Este paso se lo realizé con 1kg de fruto para obtener 700 g. de pulpa.

v Refinado

Pasamos por un tamiz la pulpa de la fruta para evitar grumos o impurezas.

v" Formulacién
Previo a la elaboracion de la compota con frutas y vegetales se realizo una compota
base solo de oca al 100% de concentracion. Una segunda formulacion de oca con
zanahoria al 70%-30% de concentracion, y una tercera formulaciéon de oca con

manzana al 70%-30% de concentracion (ver anexo 1).

La primera formulacion fue de la pulpa de oca que se encontré6 al 100% de
concentracion, al comenzar la realizacién de la compota se tomaron los datos, los
cuales arrojaron que la compota de oca (formulacién 1), tuvo 9% de grados Brix,
luego se coloco el liquido de coccidn para mejorar la textura y que esta no sea muy
espesa, al final de la elaboracién de la compota se tomo como referencia el CODEX

STAN 79-1981, que nos dice, pH 4.5 Unid y acidez 0,4-0,6; (ver anexo 2).

En la compota de oca con manzana (formulacién dos), se tomaron en cuenta los
parametros base de la formulacion uno, tuvo 9% de grados Brix pura, cuando
comenzamos a mezclarla en las porciones 70% de oca con un 30% de manzana
nos dimos cuenta que los grados Brix bajaron a 5% lo cual esta dentro del rango del

CODEX STAN 79-1981 (ver anexo 2).
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En la compota de oca con zanahoria (concentracion de 70% de oca y un 30% de
zanahoria, formulacion tres), los grados Brix llegaron a 7%, valor que también se

encontré dentro del rango que recomienda el CODEX STAN 79-1981(ver anexo 2).

v Estandarizacion

Se realiz6 la mezcla de todos los ingredientes que conforman la compota. La

estandarizacion involucro los siguientes pasos:

e Concentracion de la pulpa.
e Regulacion del dulzor

e Regulacion de la acidez.

v Homogenizacioén

Esta operacion tuvo por finalidad uniformizar la mezcla. Removiéndola hasta lograr

que se disuelvan todos los ingredientes.

v Enfriado
El producto envasado inmediatamente fue sometido a enfriamiento forzado, para

evitar alteraciones en los compuestos de la compota.
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4. ANALISIS DE LA MUESTRA

Se enviod las muestras de 100 ml de compota con frutas y vegetales y 100 ml de
compota de oca al laboratorio quimico Laconal para determinar el andlisis

microbiolégico y bromatolégico segun las normas INEN 2 337:2008 y las BPM.

5. ANALISIS DE LA INVESTIGACION

5.1. ANALISIS BROMATOLOGICO

5.1.1. PROTEINA
Método: kjeldahl

Fundamento
El procedimiento de referencia Kjeldahl determina la materia nitrogenada total, que
incluye tanto las no proteinas como las proteinas verdaderas (Aurandet al, 1987).
El método de Kjeldahl consta de las siguientes etapas:

a) Digestion Proteina

b) Destilacion

a) Titulacion

5.1.2. CENIZA

Método: gravimétrico por calcinacion
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Fundamento

Colocar a peso constante un crisol 2 hrs. aproximadamente en la mufla a 600°C
Pesar de 3 a 5 g de muestra en el crisol (la muestra no debe sobrepasar la mitad
del crisol) previamente pesado. Calcinar la muestra, primeramente con un mechero
en la campana hasta que no se desprendan humos y posteriormente meter a la
mufla 2 hrs. cuidando que la temperatura no pase de 550°C. Repetir la operacion
anterior si es necesario, hasta conseguir unas cenizas blancas o ligeramente grises,

homogéneas. Enfriar en desecador y pesar

5.1.3. CARBOHIDRATOS TOTALES
Método: Feling
Fundamento

Los azlcares invertidos reducen las soluciones de feling a un color rojo (oxido de
cobre insoluble).El contenido de azucar en una muestra de alimento es estimado
por determinacion del volumen de solucion de azucar de la muestra requerida para

reducir completamente un volumen determinado solucion de feling.

Solucién de feling (A): Disolver 69.28g de sulfato cuprico pentahidratado
(CuS045H20) en agua, diluir a 1000ml y si es necesario; filtrar en papel filtro

(whatman no.4)
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Solucion de feling (B): Disolver 3469 de solucién rochelle (tartrato de sodio y
potasio tetra hidratado KOCO (CHOH) 2COONa4H20) y 100g de NaOH en agua

ya aforada a 1000ml.

5.1.4. HUMEDAD

Método: método de secado en estufa

Fundamento

Pesar de 2 a 3 g de muestra en un pesa filtro con tapa (previamente pesado después
detenerlo a peso constante 2 hrs. a 130°C aprox.). Secar la muestra en la estufa 2
hrs. a 100-110°C. Retirar de la estufa, tapar, dejar enfriar en el desecador y pesar
tan pronto como se equilibre con la temperatura ambiente. Repetir hasta peso
constante. Calcular el porcentaje de humedad, reportandolo como pérdida por

secado a 100-110°C

5.2. ANALISIS MICROBIOLOGICO

5.2.1. AEROBIOS MESOFILOS
Método: Recuento en placa (SPC)
Fundamento

El recuento en placa es el método mas utilizado para la determinacion del nimero

de células viables o unidades formadoras de colonias (u.f.c.) en un alimento.
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Los recuentos de microorganismos viables se basan en el niumero de colonias que
se desarrollan en placas previamente inoculadas con una cantidad conocida de
alimento e incubadas en unas condiciones ambientales determinadas. Estos
recuentos no pueden considerarse como recuentos totales ya que solo son
susceptibles del contaje aquellos microorganismos capaces de crecer en las
condiciones establecidas. Se puede conseguir una amplia gama de condiciones
variando la temperatura, la atmadsfera, la composicion del medio y el tiempo de

incubacion.

El intervalo de temperaturas en el que crecen los microorganismos es muy amplio:
de —34° C a > 90° C. En funcion de esto se encuadra a los microorganismos en tres

grupos:
a) los que crecen bien a 7° C o por debajo de esta temperatura: psicrotofos

b) los que crecen entre 20 — 30° C, con una temperatura Optima de crecimiento esta

entre 30 — 40° C: mesdfilos

c) los que crecen por encima de los 45° C: terméfilos

5.2.2. COLIFORMES TOTALES
Método: para la cuenta de microorganismos coliformes totales en placa.
Fundamento

El método permite determinar el nimero de microorganismos coliformes presentes
en una muestra, utilizando un medio selectivo (agar rojo violeta bilis) en el que se

desarrollan bacterias a 35°C en aproximadamente 24 h, dando como resultado la
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produccion de gas y acidos organicos, los cuales diran el indicador de pH vy

precipitan las sales biliares.

6. ACEPTABILIDAD

e Realizamos la aceptabilidad con una escala hedonica facial de tres
opciones, para cada una de las compotas; los catadores fueron 50 nifios

del parvulario de la ESPOCH.(ver anexo 3)

6.1. ORGANOLEPTICA

e Realizamos la prueba organoléptica con un test de tres opciones, para cada
una de las compotas; los catadores fueron 12 profesores de la Escuela de

Gastronomia(ver anexo 3)

7. ANALISIS ESTADISTICO

Se desarroll6 un analisis estadistico por medio del software Excel, para

comparar los valores entre si y establecer diferencias.
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5.1.

Andlisis fisico-quimico de los tratamientos de las formulaciones.

RESULTADOS Y DISCUSION

TABLA 7. COMPOTA BASE CON DIFERENTES CONCENTRACIONES DE

MANZANA'Y ZANAHORIA.

GRAFICO 1. Andlisis Fisico-Quimico de las formulaciones.

CO: formulacién uno (compota oca), CM formulaciéon dos(compota manzana),
CZ formulacion tres(compota zanahoria).
Elaborado por: Juan Pablo Morales

8
7
° 6
s 5
b 4
[5)
5 3
e 2
1
0
c.0 M cz
# GRADOS BRIX 5 7 5
H ACIDEZ % 0,076 0,202 0,36
 PH UNID 6,29 4,79 4,49

CO: formulacién uno (compota oca), CM formulacion dos (compota manzana),
CZ formulacién tres (compota zanahoria)

Elaborado por: Juan Pablo Morale
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ANALISIS

Durante el proceso de la elaboracién de compotas de oca con manzana y zanahoria
se midieron ciertos parametros para determinar con el cumplimiento de la Norma
NTE INEN 2 337:2008, estos fueron: grados brix 9°, pH inferior a 6.5 y acidez 0,4-

0,6.

Los grados Brix de la compota de oca manzana, difieren de los obtenidos en las dos
formulaciones debidas al poder edulcorante de la manzana que resulto ser mayor

en comparaciéon con la formula uno y tres.

En cuanto a la acidez la compota de zanahoria fue la que mayor acidez presento
(0,36), y la de oca la de menor (0,076), este comportamiento podria deberse al
tiempo de cosecha de la zanahoria, debido a que no llega a su maduracion total ya
que es cosechada muy temprano para su venta y también a la utilizacién de muchos

quimicos usados para su produccién y engrosamiento.
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5.2. Resultados de los Analisis Bromatoldgicos de las formulaciones

elaboradas.

TABLA 8. Andlisis Bromatoldgico de las formulaciones elaboradas
CO: formulacién uno (compota oca)
CM: formulacion dos (compota manzana)

CZ: formulacion tres (compota zanahoria)

VARIABLES COMPOTAS
CV%

CO|CM |CZ
%PROTEINA 0,88|0,852|0,515| 0,27
%CENIZA 0,73| 0,52]0,565| 0,18
%HUMEDAD 15,7| 14,4 13| 0,09
%CARBOHIDRATOS TOTALES |7,69|7.73 3| 0,62

Elaborado por: Juan Pablo Morales
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GRAFICO 2. Analisis Bromatolégico de las formulaciones de proteina

%PROTEINA

1
0,9
0,8
0,7
0,6
0,5
0,4
0,3
0,2
0,1

0

PORCENTAIJE

c.o C.M Cz
H %PROTEINA 0,88 0,852 0,515

CO: formulacién uno (compota oca), CM formulaciéon dos (compota manzana),
CZ formulacioén tres (compota zanahoria)

Elaborado por: Juan Pablo Morales

ANALISIS

De los analisis realizados a las formulaciones correspondientes podemos indicar
que la formulacion uno (compota de oca) tuvo un 0,88% de proteina siendo la mas
representativa de las formulaciones porque contiene hasta el 1.1 de proteina en
fruto maduro, y la que aportaria con un mayor porcentaje de este nutriente a la

alimentacion de los nifios del parvulario.
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GRAFICO 3. Analisis Bromatolégico de las formulaciones de ceniza

%CENIZA

08
0,7
0,6
0,5
0,4
03
0.2
0,1

0

PORCENTAIJE

c.0 C.M Cz
i %CENIZA 0,73 0,52 0,565

CO: formulacion uno (compota oca), CM formulaciéon dos (compota manzana)
CZ formulacién tres (compota zanahoria)
Elaborado por: Juan Pablo Morales

ANALISIS

El porcentaje de obtencidn de ceniza en las formulaciones, es inferior al 1% pero de
igual manera aportan con contenido de minerales, siendo la formulacion uno (oca al
100% de concentracién) la que contiene un mayor porcentaje de ceniza con el
0,73%.Porquedentro de su composicion contiene calcio, fosforo y hierro por cada

100 gr.
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GRAFICO 4. Anélisis Bromatoldgico de las formulaciones de humedad

HUMEDAD

18
16
14
12
10

Titulo del eje

O N B O

c.o C.M Cz
H %HUMEDAD 15,7 14,4 13

CO: formulacion uno (compota oca), CM formulacion dos (compota manzana),
CZ formulacién tres (compota zanahoria)
Elaborado por: Juan Pablo Morales

ANALISIS

En cuanto a la humedad, la formulacién uno (oca al 100% de concentracion) tiene
la méas alta humedad frente a las otras formulaciones elaboradas (15,7%), esto se
debe a la gran cantidad de agua que contiene el tubérculo en su cosecha que es

del 66.9 gr por cada 100 gr de tubérculo soleado o madurado
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GRAFICO 5. Anélisis Bromatoldgico de las formulaciones de carbohidratos

%CARBOHIDRATOS TOTALES

PORCEMTAIE

O R, N W b U1 O N OO

4 %CARBOHIDRATOS

TOTALES 7,69 773 3

CO: formulacién uno (compota oca), CM formulaciéon dos (compota manzana),
CZ formulacion tres (compota zanahoria)
Elaborado por: Juan Pablo Morales

ANALISIS

Los carbohidratos totales en la formulacién dos (oca zanahoria al 70% y al 30% de

concentracion) fueron de un 7.73% indicandonos que esta contiene la mayor

cantidad de carbohidratos.

57



5.3. Analisis microbiolégico de los tratamientos de las formulaciones.

GRAFICO 6. Analisis Bromatolégico de las formulaciones de coliformes

COLIFORMES TOTALES

60

50

40

30

PORCENTAIJE

20

10

0

c™M

H COLIFORMES TOTALES

CO: formulacién uno (compota oca), CM formulacién dos (compota manzana),
CZ formulacién tres (compota zanahoria)
Elaborado por: Juan Pablo Morales

ANALISIS

Los analisis de las formulaciones evidenciaron que son aptas para el consumo de
los nifios debido a que se encuentran en los niveles inferiores que la norma INEN

establece para el consumo de estos productos (Ver anexo 2)
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GRAFICO 7. Andlisis Bromatoldgico de las formulaciones de aerobios

AEROBIOS MESOFILOS
10
9
8
S 7
2 6
S
S >
S 4
c
S 3
2
1 -
0
C.0 C.M CZz
@ AEROBIOS MESOFILOS 8,7 2,1 8,5

CO: formulacién uno (compota oca), CM formulaciéon dos (compota manzana),
CZ formulacion tres (compota zanahoria)
Elaborado por: Juan Pablo Morales

ANALISIS

Los aerobios mesofilos en las formulaciones, estan dentro del rango permitido para
el consumo humano debido a que sus niveles son inferiores a diez que es el rango

permitido dentro del rango que en la norma INEN se establece (ver anexo 2).

5.4. Resultados de los Andlisis de aceptabilidad de las formulaciones.
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Tabla No. 6 Analisis de aceptabilidad de las formulaciones.

CO: formulacién uno (compota oca), CM formulacion dos (compota manzana),

CZ formulacion tres (compota zanahoria)
1: no me gusta; 2: me gusta; 3: me gusta mucho
Elaborado por: Juan Pablo Morales

GRAFICO 8. Anélisis de aceptabilidad de las formulaciones

c.O CM Ccz
CANTIDAD | FRECUENCI |CANTIDAD |FRECUENCI |CANTIDAD |FRECUENCI
No A% No A% No A%
No me gusta
1
8 8 15 15 17 17
Me gusta
2
12 24 8 16 9 18
Me gusta
mucho
3 30 90 27 81 24 72
50 122 50 112 50 107
2,44 2,24 2,14
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Escala Hedodnica

2,50%
2,45%
2,40%
2,35%
2,30%
2,25%
2,20%
2,15%
2,10%
2,05%
2,00%
1,95%

2,44%

Frecuencia

mCO 2,44%
ECM 2,24%
mcCz 2,14%

CO: formulacién uno (compota oca), CM formulacién dos (compota manzana),
CZ formulacion tres (compota zanahoria)
Elaborado por: Juan Pablo Morales

Analisis

La de mayor aceptabilidad fue la formulacién uno (oca al 100% de concentracion),
que reflejaria un porcentaje de 2,44% y la de menor aceptacion la C2 (oca 70%,
zanahoria 30%); pareceria ser que el dulzor de la oca sobre el resto de los
ingredientes que se usaron en la elaboracion de la C.M y C.Z, agrado mayormente

a los nifos.

5.5. Resultados de los Andlisis sensorial de las compotas.

GRAFICO 9. Andlisis sensorial de las formulaciones.
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TEXTURA

SABOR

CO: formulacion uno (compota oca), CM formulacion dos (compota manzana),
CZ formulacién tres (compota zanahoria)
Elaborado por: Juan Pablo Morales

Analisis

OLOR

COLOR

C.0

C.M

Cz
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La formulacién uno, dos y tres son muy buenas en su textura debido a la
consistencia que aporta la oca, la misma que es granulosa y estaria dando la
viscosidad propia a las formulaciones; el olor no es muy caracteristico en las
formulaciones dos y tres, debido a que la oca baja totalmente el olor de las frutas
gue componen la formulacién y por eso se evidencia que la uno no presenta olor
propio al tubérculo; en cuanto al color, las formulaciones uno y dos son de un color
crema palido encuentra que la formulacion tres es la de mejor color ya que es
naranja medio y resulto ser el mas apreciado por los catadores; en cuanto al sabor
las tres formulaciones, serian optimas debido a que los carbohidratos dan el dulzor

y esto hizo que sean aceptables para el paladar de cada una de las personas.

63



VI.

CONCLUSIONES

La formulacion uno (compota de oca) tuvo un 0,88% de proteina siendo la
mas representativa de las formulaciones, también fue la que mayor cantidad
de ceniza alcanzo (0,73%). En cuanto a la humedad, esta formulacion
también fue la de mas alta humedad (15,7). La formulacién dos (oca
zanahoria al 70% y al 30% de concentracion) presento la mayor cantidad de
carbohidratos totales (7.73%).

Se encontraron aerobios mesofilos en las formulaciones, estos se
encontraron en niveles inferiores a diez que es el rango permitido dentro de
la norma INEN.

La formulacion uno, dos y tres son muy buenas en su textura y estarian
dando la viscosidad propia a las formulaciones; el olor no es muy
caracteristico en las formulaciones dos y tres, en cuanto al color, las
formulaciones uno y dos son de un color crema palido, la formulacion tres es
la de mejor color ya que es naranja medio y en cuanto al sabor las tres
formulaciones, serian optimas debido a que los carbohidratos dan el dulzor.

La de mayor aceptabilidad fue la formulacibn uno (oca al 100% de
concentracion), y la de menor la C2 (oca 70%, zanahoria 30%); pareceria ser
gue el dulzor de la oca sobre el resto de los ingredientes que se usaron en la

elaboracion de la C.M y C.Z, agrado mayormente a los nifios.
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VII.

RECOMENDACIONES

Cumplir con las normas sanitarias en la seleccion y elaboracion de compotas

para que el producto final sea inocuo y apto para el consumo humano.

Seguir la formulacién y técnicas adecuadas de coccién para no saturar la

preparacién de las compotas y mantener su calidad nutricional

Se recomienda continuar con investigaciones que diversifiquen y

promocionen aun mas el consumo de los productos regionales andinos.
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ANEXO 1. Tablas de Formulacion de las Compotas

TABLA No 1. COMPOTA DE OCA AL 100% DE CONCETRACION.

COMPOTA OCA 100%
PESO ML PESO TOTAL BRIX | TEXTURA COLOR OLOR
10,157 1,0045 11,1615 9% | SOLIDA CREMA AGRADABLE
1,0436 12,2051 7% | SEMI-SOLIDA CREMA AGRADABLE
1,0052 13,2103 6% | SEMI-SOLIDA CREMA AGRADABLE
1,0287 14,239 6% | SEMI-LIQUIDA CREMA AGRADABLE
1,1048 15,3438 5% | SEMI-LIQUIDA CREMA AGRADABLE
1,1203 16,4641 5% | FLUIDA CREMA AGRADABLE

Elaborado por: Juan Pablo Morales

TABLA No 2. COMPOTA DE OCA CON MANZANA AL 70% Y AL 30% DE
CONCENTRACION.

COMPOTA DE OCA CON MANZANA

PESO OCA | PESO ZANA |PESOTOTAL |ML PESO TOTAL |BRIX | TEXTURA COLOR
7,0502 3,1475 10,1977 | 2,042 12,2397 | 9% | SEMI-SOLIDA | CREMA
1,086 13,3257 8% |SEMI-SOLIDA |CREMA

1,011 14,3367 | 8% | GOMOSA CREMA

1,051 15,3877 | 7% |SOLUBLE CREMA

Elaborado: Juan Pablo Morales

TABLA No 3. COMPOTA DE OCA CON ZANAHORIA AL 70% Y AL 30%.

COMPOTA DE OCO CON ZANAHORIA

PESO OCA | PESO ZANA | PESO TOTAL | ML PESO TOTAL | BRIX | TEXTURA COLOR
7,156 3,0429 10,1989 | 2,0202 12,2191| 7% |SEMI-SOLIDA | CREMA CLARO
3,0415 15,2606 | 5% | SEMI-SOLIDA | CREMA CLARO

Elaborado por: Juan Pablo Morales
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ANEXO 2. Codex Alimentario

NOEMA DEL CODEX PARA COMPOTAS (CONSERVAS DE FRUTAS) Y JALEAS'
CODEX 5TAN T9-1981
1 AMBITO DE APLICACTON

11 E=ta morma se aplica a mna clse de fisas pam untar conocida comienterente con &) nombne de
compedas ¥ jaleas v que pueden prepararse con una sola frufa o con dos o mas futas.

12 Las caractersshicas. diferendiales de los producios son:

a) &l prepamado debe inchoir o cantidad considerable de insFrediente de foata; v

b) el producto final tens un contemido de solides sohibles relagvamente elevado.
13 La: denomimacionss de "compeas” ¥ "conservas” suelen indercambiatse fecnemiemente Las
‘faleas” se diferencian de laz compotas en que el ingedients Mt mcmsunn&apﬂe]mmga
que se ha extraido de Snates enteros v se ha clanfcado por flmackon ¢ poar algun omo madio,

1.4 Ezia mormeay no s2 aplica a;

a) Les productes preparades con edulcomntes no carbohidratos v que esian claramente
destinados o etigetades para nso di=tetco o para diabeticos:

b los productss con bajo comtemids ds amacar
) los productos fabricades a parfir de fortes agrios, a los goe suels denominarse mermmelada,
v que estan megulades por b3 "Norma Interpacional Fecomendada del Codex para
Memmelada de Agmios” (CODESN STAN 20-1981% o
d) los productos claraments destinados ¥ registrades para su emples an fabricacion.
2 DESCRIFCION

al Defimicones del prodocto

211 "Compotm" ¢ "Comserm" es el producie preparade con un ingredients de frofa apropiade
{zepm e define am 2221}

a) que puede ser fruta entera. tromos de frofa, pulpa o pure de frata;

bl oom o sio Do (jogo) de Som o omo Juso) de fue concenimade como insvedienies)
facnltathees);
<) mezclads con un edulcerante carbebddrato, con o sin agua; v

' Ameriorments CACRS 791576
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en 3223

22
231

231

2211

223

4

elgborade para adgoire uns consishencs sdecnada.

"Talea" &5 &l producto preparade com um ingredients de frot apropiado (egun se define

aj
b)

cl

prRCcamente exento de partiodas ds fruta en suspension;
mezrlads con un eduloorance carbebidrata, con o sin agoa; ¥

elaborado basta que adquism una consistencia semisolida

Oairas definicionss

Se enfiends por "fnata” todas las fostas v bortalizas eoopecidas como ademnadas pam fabricar
commotas, inchryendo, pero sin limétacion a ellas. castanias, jengibre. melon, ruiharha ¥ iomane:
e enfiends por "mpgrediends de futa":

En &l caso de competas o consaras, el prodocha:

"
a)

B

preparado a partir de fota fresca, congelada, en comserva, concentrada o elaborada o

prepazdo con frufa practicamente sana, comestble de madurer adecuada v Hnipia: no
povada de ningme de sus componentes principales, con excepcion de gque este recortada
dﬂﬂﬂmnmﬂawﬂgﬂmmmﬂpﬂmmmatm
mazullamientos, pedunculos, partes superiores, restes, comzones, buesos (pepitas) ¥ que
pueds estr pelads o sin pelar En &l caso del jensibre, moibarbe ¥ melon, sisnifica
respectivaments, @z de jenpibe comestble, escumids v limpia (Zngriber officinail)
comservada en jambe; ruibarbo sin pedimculos ¥ recortado; v melomes sin semillas,
pedumoalos ni carteza; ¥

e combiens fodos ks sobdos sobsbles natomles (ewimcnas) excepio los que se plerden
durante la preparacion de acuerdo con las buenas practicas de fabricacion.

En &l cazo de 1a jalea, ol mumo (jugo) o eXOaCio 3OS0

=
&)

ol

o]

obtzmido de fruta fresca, congelada en conserva, concenmada, o elaborada o conservada
por alzin oo meteds;

preparado con fnafa practicamentes sana, comestible, impia, que esta recortada, classtAicada
o Tatads de alzm ofre medo para elimdnar ks materias incorveniendss: ¥

prepardn, elimnands 1a totalidad, o practicaments la totalidad, de los salides inselubles, v
que prasde conceniTarse por eliminacion del amm

"Pulpa de fruta” significa Ia parte comestible de la foota, majada, o comada en pedazos, pero po
reducida o pure.
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224

"Puré ds frura” significa npredients de frura Snamente dividido por tamizado, o por oo medio

ISCANCG.

235

"Solides sofobles” sipmifica el porremmje en pese de solidos selobles, determeimado por

refractometna comegida a 20°C, utlizando laz "Escalas Intemaciomale: de Sacaroza”, pero sin
imiroduor minEuna Comeccion para solides insolobles o acidos.

3.
il

il1

32

321

3211

FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION ¥ CALIDAD

Composicion

Ingredientes bisicos

1) Ineredients de fiata sesin se define en 222

7) Une o mas de los edulcomantes carbohidratos (azicares) defimidos por la Comision del
Codex Alimentarins. inchoidos sacarosa. dexirosa, aricar invertido, jambe de amacar
invertido, fractesa, jarabe de Zlucosa, jarabe d= grucosa dechidratada,

Ingredientes facaltativos

1) Tumes (jugos) de azwios.

2) Hierbas, espacias (ncinso jengibee en pobve) ¥ vinagre

3) Acsites esenciales.

41 Licomes.

51 Mandequlla marparina, oiros aceiies ammales o vepeals comestbles {empleados coms
antiecnmsarips).
& Mh=l

71 Zumo (jogo) de e o concemirados de mmmo (joEod de Sufa en el caso de las compotas.
En &l caso de 1a compota d= wwa Labnasca, el momws (foge) dewva v el concenmdo de momos
i(Joga) dewna poeden comstcnr uma parte del coneenido de finsta exdeida.

Formulscion

Contenido de fruota

Especficacion A

Fl prodosin debera cordenar, como mirdm, 25 partes, en peso, del mpredisnte de from orignal

con exchEion de omlesguie apares o ineredienies foalativos aadides, por cada 100 panies, en
peso, de producio termmade, salve ko sisents:
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Grosella pepm, escaramajo, membrille 35 partes

Jensibre ) 15 panies
Marzama de acaju 13 paries
Gramadalls E partes

Coamdes se ubilirs frota ditoida o concentrada, by femmilsion se basa en el aquivalente de fnatas
de comcenitracion simple. segun s2 detemmina por 1a relacion entre los solides salubles del concentrado o
la dihscion v los solidos sehibles de la frata nahaml (concentrcion sippls).

32.1.2 Espedficacion B

El producio debera contenst, como nomimse, 33 partes, en peso, dal ingrediente de frufa original
con exchision ds coalmuier arncar afadido o mgredientes facultatives usados en la preparacion del
ingrediente fngia, por cada 100 parmes, en peso, de prodoche femminado, sabhwe o sigusente:

Grosslla merm escaramvojo, memhrills 25 partes

Jenzibre ) 15 paries
Mareana de acaju 1 paries
Gramadivlis 3 partes

Coamdo s= ufiliza from difoida o copcentmda, b fnpmilacon se basa en el equivalenie de fmaias
de conceniracion simpls, segin se detennina por 1a relacion entre los solides solubles del concentrado o
1z dihacion ¥ los solides solubles ds la fnsta radural (concentracion sinpde]).
322 Mevdas de frutas

32.11 Dos frotas

Cnamdo ma compsia o jalsa confiens mma mezcla de dos o=, 1a mdicada en promer higzar
debera contrituir con no menos del 50 por cento, ¥ no ma3s del 75 por ciento, del contenido total de
frofa. excepbo cuando una ds las dos fnofas sea maelon, gransdilla, limon, papaya o jeangibre. Cuando
uno de= bos compopenies = melon o pEpaya, poeden copstitoir hasta el 25 por cemio v Cuando es@En
presentes pifa (anands), prapadilla Hmop v jensibre su dosis oo debe ser de menos de cinoo por ciento,
mieniras que ol merediende principal poede representar ns dal 75 por centa.

3222 Tres fruias

Crandio uma conspota o jalea combens upa mezcla de wes fnoias, la menconada en primer higzar
debera contribuir con Do menes de 33" por ciemn, sin exceder de 75 por ciento, dell comtenido de foata
tatal

3.2.2.3 Coatro o mas frotas

Coamdo wma compota © jalea coofiens ura mescls de omire o mas fatas, b mencorada en
primer lugar debera comtrfbuir con Do menos de 25 por ciemto, sin exceder de 75 por ciemdo, del
conienido de foi todal

33 Soldos solwbles (prodache ferminado)
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El comterida de solidos sohibles del products terminesdo no debem ser menor del 65 por dento.
i4 Criterios de calidad

341 Eequsibos generales

El producio final debera ser viscose o senmisolide. tener color v sabor normales para el tipo o
clase de fnra que enma en la conrposicion, emisndo en oxenm edo sabor commicado por inpredientes

facultatives. Sin embarzo. 2l color caractenistico no debera ser um requisito cuando el color dal producto
haya side ajustado mediarde colorantes perpritides. Dishera sstar razopablemerde exenio 4o moateriales

defectweses que nomualments acomparian a las fiutas.

En el casp de las jaleas, el producto debera ser por b menos ramonablements ¢laro o
ransparente v oo confener defectos visibles.

Las semillas, en el caso de 1as bayas v pranadilla son un components patoral de s fnotss v oo
se comsideran coped defectos, a menos qoe el producio se presends cop "sHn semllas”,

341 Defectos v tolerancias - Compotas (Comservas)

Tomando como base una umidad de pmestra de 450 smames, el products no debe tener mas
defectos de los sipmenes:

o) Mareries vegetales ecraies mmocrs (sustancias vegstales 1 pleras

conrmes 3 1mm e determeimade, mchryendo hojas, peramtios,
pedimoulos de longirnd mavor de 10 mm v bracteas de sepalos
Con un area fotal de 5 oo’ o mayer)

b)) Huese (peping) (lmeso o pepita en frutas fales como ceresas | pi=za
que nrmalmente se deshossan: o um ez de heese de aprod-
madamenie la mitad del lneso)

c) Frogmemios de hmese (Uuma pieza de lueso menor del 1 pieas
equnalente de la mitad de v boese v qoe pese por o menes
cince milizTames)

d) Darades (ma piera de fata con macas, con color anormal o 5 piezas
con mazallnisndns pol aocones patolegicas o de ofra mdods
hasta 6] purde de goe resalte materiatrente alerada).

g) Tmpurenrs minerales
Coppota de fresas 0047, e pesd
Ohras 001%:, en pesa

343 Clasificacion de "defectnosos”

Los recipientes que no satizfigan uno o mas ds los requisites de calidad aplicables mdicados en
las subseccionss 3.4.1 ¥ 3.4.2 e consideraram "defecnmosos”.

344  Aceptwion de lotes

78



fimma em Jos Planes de Muesteo pam

5e considerard que um lote satis@aEa los requisitos de calidad aplicables imdicados en la

subsaccion 341 coando el mimero de recipientes "defactuosos” 2l pomo e definen en la sub-seccion

343, oo exceda del mmero de acepcion (o) del comespondiente plan de puestmeo (WCA §,5) que
Alirerytos

Preenvasados del] Codex Alimen-tarins FACOKS

(CACHRN 22-19690 (Vease el Violomen 13 del Codex A limentarius).

4.

41

41.1
412
413

414

415
414

417
4148

42
421

422

43
431

44
441
442
443
444
445
44.6
447

448
444

4410
4411
4412
4413

4=14
45

ADITIVCES AT IWMEFNTARTOS

Adidificamtes ¥ resnladores del pH
Adido cHrico
Arido milica
Acidn Wricn

Sales da sodio, potasio o calcko de coalquis-ra da
los acide emumerades en 4. 1.1 a2.1.3
Carbbonato de sodio v potasio
Bicartorate de sodio v potasio
Anderpomanies

Mono- v dighicenidos de acidos prasos

de arsites comectibles

Dimetilpalisi

Ezpesantes

Pectinas

Colorantes

Enfrosina 43434

Amaramno 15184

Virde solido FCF 42053
Boncean 48 16255

Tarmamina 191440

Amarille ecaso FCF 13985

Az brillames FCF 22080
Indiep carmun (Indigotina) 73015
Caramelo (Do por el procedinmsnng
de sulfito d= ameomio]

Camamsls (por & procedinyisnto
de sulfito d= amenia]

Cloroflas 75810

Beta-apo-5' -carotenal 40320
Ester atilico de acido beta-apo-2'-
camotenadro SES

Cantazamiina

Conservamies

Estanas de malio, etlo y propiio.

T b e e T Nt N

! S Mot B! e N N N e e N R e e

Do mirims

En canfidad suficisnts para mantensr & pH
allis

El acido L-artarico v el acido firmarico y
s sales expresados cono el acido, 3 gkz

Mo mas de la neresana para imhibir la
formar ion de espamma.
10 msks

Limdtada por las BEF

200 meke, solos 0 en combinacion

200 mzke, solos o e combinacion
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Dosis mai
Benzoato sodice ]

Acdide sorbice v sorbato poRsics
Esteres del drido parahidrosdbenroice®
Dirido de anafie (arastade de las 100 mz kg (bazada en el prodocto Sral)
EEiETias primas])

Aromers

Esanrias naturales de la fouta (o Smatas)
mEncionadas en 2l producto

Aroma rahural de menty

Aroma matural de canedy

Vaimdlla v vainillina (solo &0 conservas
de casiasa)
Enduorecedores (para emplsarse sole
en la fta)

Bizulfite calcico

Carbornaio calcico

Clemuro cakoico

Lactato caldco

Gloromate calcico

Anfiomidante

Acido L-ascarbico - en general 500 mke
Acido L-ascorbico - en mermslada 750 mEkE
de zroselly nepma

CONTAMINANTES

Plomas (PR 1 m=kgs
E=ztami 50) 250 meke, caloulado come So

1 gkz. solos o &n combiracinn

P e

&
3
3

200 mzp ke expresades oo T3,
50405 0 en comhinacion

o

HICIENE

Se reconyienda que el products a qoe se refieren las disposiciones de esta niNma 58 pre-pars y

m@:mm“mm:mmmcmmmmm&
Practicas - Principies Geperales de Higiens de los Alimentes (CACTRCP 1-1968, Eev. 1 (1085).
Voblmoen 1| del Codex Alimentarius), ¥ con los depsds Codipes de Practicas recomendados por la
Commision del Codex Alimentarigs que sean aplicables para este prodocto.

53 Er la medida conpatible con las busnas practicas de fibricacdion, & producie estara exanio de
maierias objeiablss.
8.3 Analirado con metedos adecoados de mussires v examen, el prodocio:

- deber estar exento de mécroorpanizmcs en cantidadss gue pusdan coostituir un peligro
- debera estar exemio de pamsitos que puedan representar um pelisro para la sahed: v

-  midebera combensr, en camtidades e pusdam representar un pelipre para 1a sahed, mingona
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7. FESOS Y MEDIDAS

71 Llenado de los recipientes

7.1.1  Lienasdo mimims

Los recipisntes deberan Nenarse bien con el producto. Coando se envase en rediplentes rizidos,
el prodiacto ocupama no menes del 00 por ciento de Ia capacidad de apua del recpsente. Dicha capacidad
&5 & vohmeen de apaa destilada, a 20°C, qoe cabe en el recipients bermetioa-ments cemmdo ouando esta
copmpletaments [lena, (vease &l Método para I Deterpminacion de Ia capacidad de apua del recipients.
Wolomen 13 del Codex Alimmertarins]

712 Claificacion de "defectuosos"

Los recipienfes que oo safisfigan bos requsites de Denade mmmims (00 por ciemne ds L
capacidad del recipiente) del parrafo 7.1.1 = consideraran "defectnosos”.
713 Aceptacion de lotes

Se ponsiderara qoe wm Jofe satisface los requisiios de 7.1.1 cuando el mimmeto de recipiemtes
"defacniosos” oo excads del mimero de aceptacion (c) del camespondients plan de pmestren (NCA 6,5)

que S en los Plane: de Muossires pam Alimerdos Presmvasados del Cedex Almentarins FACAORS
{-f:!;-'l.l:'h']:.L"l-Ii'l'I 19607 [(Wease FJ‘i.--u}ulIEu. 13 del Codex Alimentaries].

] ETIQUETADO

Ademas de los requiziios que fizuran en 1a Mamm General dal Ciodex para el Erquecado de los
Alimemios Presmvasados (CODEX STAN 1-1985 (Bew. 1-1991), Vohmen 1 dal Codex Almerdarins,
se aplicaram las sipmientes disposiciones espacificas:

El Nombre del alimenin

£11 Elnombre dsl producis debera ser
a) mespecio a la Especificacion A-

Copmmots &xma }
o Compota con alte conterddo de fruta ] fo Jaka o Copsema, omando

o Compota }
b mespecio a la Especificacion B:
Compota con bajo cootenido d= fruta)
o Compea lizera ) (o Jaka, o Consermva coando proceda)

o Compo@
o Fruta para untar ]
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8.1.2 El nombee del producio podra ser:
2] “Crem=" para los hechos con castata.

b) Cmando 2 hoava afadido alpm mprediemte gue comumigos al alimento el aroDd
caractenstice del ingredients, el nombre dal alimento debera ir acompafiado de los temainos
"Arcopatizade con =" o "Coo aropma de x", sepom proceda. En el caso de la jalea de
marmars coloreada da verde v con aroma de menta, podra nsarse ol pomhre tedicional ds
"Talea de memta”.

8.1.3 En wodos los casos el pombre del produco debera i acomperiade de uma indicacion en la
etiqueta de la proporcion del ingredients de frata en 100 pames del producie acahado. Tratandess de
prodocios con miveles de solidos solubles de menos del 65 per cemto, la palabm "Compots (Conserva o
JaleaY" podma, conforme a la ley v costomibne dsl pars donde se vends, incioirss en el nombre, sienprs
e esfe comtensa los fermuines apropiades, aparte de "Compota (Cemserva o Falsa)" v el nombre da 1a
frota o frotas.

514 El pombre del producto debem ir precedido o sepuido del nombre de b fa o fraas
enpleadas, por orden de proporcion en peso.

£.135 FEl pombre del producto pedra inchiir = nembre de la vanedad de fosia (vg, Compoa de
cirela Victoria) o desaipciones del tipo (7.2, CTompota de cimoels amarilla).

816 Elnombre dal producte o fiuta podra inchair un adjetive referente al caracter (v g., Compota de
moras sin pepias]).

517 La conpot preparada con jengitwe, o pifa {anemas), o hiFes, con o sin la adicion de frutos

agrios, podra denominarse "Wermelada de jengibre”, "Memmelada de pifia (amanas)”, o "Mermelada de
higos", =i diche producio se desipna asi comientemente en el pais en que 52 vende

£83 Lista de inpredienbes

821 Enlaetigueta debera declararse la lista conmleta de los inpredientss por onden derecients de
proporcenss, de confomaidad con la MNooma Geneml del Codex para el Edgestado de los Alomenios
Preemnmsados (OODEN STAN 1-1935 (Bew. 1-19917, Vobmmen 1 dal Codex Alimnentarias).

822 5ise afads arido ascorbico para comservar el color, sa presencia debera declararse en b lists
de mpredientss como acdo ascorhico.

a METODNS DE ANAT TSIS ¥ MUESTEREED

Viease 6l Viobmren 13 del Codex Alimentarrs.
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ANEXO 3. Aceptabilidad y Degustacion

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE SALUD PUBLICA
ESCUELA DE GASTRONOMIA

OBJETIVO: Conocer el perfil sensorial de las diferentes compotas.
ALTERNATIVA: compota de oca, oca con zanahoria y oca con manzana

FECHA:

INDICACIONES: Pintar la carita que corresponda.

COMPOTA DE OCA

Me gusia
No me gusta Me qusta mugcho
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& @ D

Me gusta
No me gusta Me qusta mugcho
No me gusta i oseg

Me qusta rnucho
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ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

FACULTAD DE SALUD PUBLICA
ESCUELA DE GASTRONOMIA

OBJETIVO: Conocer el perfil sensorial de las diferentes compotas.

ALTERNATIVA: compota de oca, oca con zanahoria y oca con manzana

FECHA:

INDICACIONES: Sirvase marca en cirulo la respuesta que corresponda

COMPOTA DE OCA

TEXTURA
1 2 3

I | |

| | |
ESPESA AGUADA DELGADA
OLOR

1 2 3

| | |

| ! |
PRESENTA OLOR OCA LEVE NO PRESENTA
COLOR

1 2 3

| | |
CREMA CREMA PALIDO BEIGE
SABOR

1 2 3

| | |

| ! |
SIN SABOR LIGERAMENTE DULCE DULCE
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COMPOTA DE OCA CON ZANAHORIA

TEXTURA
1 2 3

| | |

| | |
ESPESA AGUADA DELGADA
OLOR

1 2 3

| | |

| ! |
CARACTERISTICO FRUTA LEVE NO PRESENTA
COLOR

1 2 3

| | |

| | |
NARANJA NARANJA MEDIO NARNAJA OSCURO
SABOR

1 2 3

| | |

| ! |
SIN SABOR LIGERAMENTE DULCE DULCE
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COMPOTA DE OCA CON MANZANA

TEXTURA
1 2 3

| | |

| | |
ESPESA AGUADA DELGADA
OLOR

1 2 3

| | |

| ! |
CARACTERISTICO FRUTA LEVE NO PRESENTA
COLOR

1 2 3

| | |

| | |
CREMA CREMA PALIDO BEIGE
SABOR

1 2 3

| | |

| ! |
SIN SABOR LIGERAMENTE DULCE DULCE
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ANEXO 4. Fotos de la Elaboracidon de las Compotas

88



89



ANEXO 5. Parvulario de la ESPOCH Degustacién
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