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RESUMEN

Freire, Carla. 199S, Dcsarrollo de an colado de manzana enriquecido con vttamina C y
evaluacidn de su estabilidad. Proyecto Especial del programs de Ingenicro Agronomo. El
Zamorano, Honduras. 72p,

Se desarrollo un colado dc man2ana nutritivo, definido como un producto dulce, fluido, de
conststencia y textura suaves, se enriquecio con 35 mg de deldo ascorblco (requerimiento
diario dc nifios) por porcionde 125 g. La o>ddaci6n enamaiica dc las manzanas se controld
usando acido asedrbico y acido citrico (1:1) en tres niveles: 0, 0.10 y 0.4% de la
fbrmulacidn. EI efecto del antioxidantc se evalud scnsorialmente por el color, tanto a los
dos dias dc claboracion como al mes. Se encontrd que en el control si hubo cambios
signifies!ivos en el color al mes de almacenaje, pero no en los tratamientos que no fueron
diferentes eclre si. Sc cosayaron trcs formulaeiones dilerentes en composiclon de
ingredienies para comparar su aceptabilldad y su cstabilidad al almacenaje. El anSJisis
sensorial senalo unicamente diferencias en consistencia. Lavitamma C anadida al producio
evaluada con varillas analiticas Merck a los 2, 10, 20, 56 y 72 dias de almacenaje, en
promedio las tres formulactones sufrieron una pcrdida significative de 40% a los 72 dias.
Tainbien se desarrollO el colado de manzana rehidratable, abase de manzana deshidratada
y molida con cascara y pretralada con lies mvelcs de antioxidants (0, 0.1, 0.2% de bisuIfUo
de sodio). No se encontrd diferencias significaiivas en el color de los producto*,
probablemcnte debido a que el color dc la cascara enmascard el efecto del antioxidante en
la harina. Osta harina mezclada con el resto de ingrcdientes y rehidratada, resulto en un
colado fluido con texture menos aceptable que el producto fluido fresco, por lo tanlo no es
recomendable. El analisis de prefectlbilidad economica del proyecto y la detcrmlnacion de
costos del producto. serialan que es rentable y accesible. Se concise que la formulae!on
con 0.4% de antioxidante es la mejor, conserva el color durante almacenaje, prove*; mas
estabilidad a lavitamina C anadida y tienen mayor aceptabilldad en la evaluacidn sensorial,
respecto a olor, sabor, consistencia y tcxtura.

Palabras claves: Procesamiento de manzana, acido ascdrbico, acido citrico, estabilidad,
deshidratacidn, accesibilidad economica.
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Notade Prensa

Alierootiva para el procesamrento de la manzana, elaborundo tin producto nutritive,
de alia aceptabiUdad j acceslble economicameirte.

En ciertas zonas pequefias dc muchos paiscs, se cuJtiva la manzana pero no se
coraercializa adecuadamente por falla de medics. Hay tmicha fruta que se desecha por esta

razony que deberia aprovecharse procesdndola,

En la Planta de Procesamienlo de Productos Hortofruticolas de Zamorano, se ha
desarrollado un producto nuevo nutritivo a base de manzana. Es un colado de raaozana
enriquecido con vitamina C que satisface los requerimientos diaries de un infante (35 mg
de vitamtna C). Segtin las pruebas sensoriales rcalizadas, resultd ser un producto de alta
aceptabilidad en poblaciones de diversas edades y segun los estudios de costos es
econdmicamente factible.

"La manzana es una fruta muy propensa a oscurecimiento poroxidacion enzimatica,
por esto se estudio el efecto de la adictdn de antioxidantes sobre el color del producto. Se
cncontro que 0.2% dc acido ascorbico y citrieo resultan en un producto de major aceptacidn
y estabilidad ai aimaccnaje.

Sc probaron varias formulaciones de colado en las que se observb que las
preferencias dc los panelistas es hacia el colado mas espeso. Tambiÿn se ensayd un colado
rehidratable pero sutextura fue de menor aceptacion que elcolado fluido, esto debido a que
no se pudo obtener una harina muy fina de manzana y a lapresencia de la cascara.

En cuanto a costos, estos sc estimaron tomando en cuenta la inversion necesaria
para una planta a nivel de pequena industria y los costos de operacidn anuales, Se concluyd
que el producto es accesible econdmicamente y su prccio es cercano a productos similares
que ya tienen un bueo moNnmiecto en el mercado.
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1. INTRODUCCION.

Elestudiar tin alimento implica, cntre otras cosas, desarrollar la capatidad para preparar y
servir un producto mas apetitoso, nulritivo, con vida util aproplada, solvencia legal y cuya
productiony comerciaJizacion sean faclibles (Charley, 1995).

Muchas ftutas son arractivas para el consumidor, ya sea por so color, sabor o por sus
caracterisllcas organolOpticas cn general. Ejemplo rnuy claro de esta aprcciacion es la
roanzana {Mains sp.) que es una do las frutas mas consumldas en forma fresca y
procesada, cs reconocida por su aJto contenido dc azucares asimilables como fructnosa,
glucosa y sacarosa (YoungyHow, 19S6) y otras cualidades.

Existe en el mercado un gran numero de variedades de manzana que son ufilizadas con
fines dilbrentes,por ejemplo Estados Unidos como primer productor de esta fruta tiene las
variedades; Red Delicious, Jonathan y Grimes Golden para el mercado dc fruta fresca;
Mcintosh, Golden Delicious y Yellow Newton para doble propdsrto; y York Imperial y
Northern, entre otras, para procesamiento (Desrosicr, 1989).

Los cuhivos dc manzana en Ecuador se encuentran en la region central del pais como
ChSmborazo, Tungurahua, Azuay, Cotopaxi y olras, en donde las conditioner de clima
templado son aptas para su production. Tienen sistemas intensivos con rendimientos de
6.7 cajas de 15 kg por plants, y semi-intensivos que rinden 4 cajas por planta, los
desperdicios de post-cosecha aproximadamente son de una caja por oada 10 produtidas
(Alvarez, 199$). Las variedades constderadas mas importantes son: Emilia (CrioUa),
Anna, Toncra, Viscotoria, Sanullana, Royal Gala, Balsosa y algunas americanas que
fueron introduddas y sometidas a periodos de adaptation como Golden Delicious,
Granny Smith, etc.

Los productores de las zonas antes mendonadas tienen algunas limitationcs legales,
economicas y de calidad en la comerdalizadon dc la fruta, no todos disponert de equipo
apropiado para un almacenamienlo y transporte cficlente. SI los agricultores quisieran
parlicipar en el mercado directo (productor-consumidor) debcrian pagar derechos y
pennisos que segun su estmctura no pueden ser ajustados para ventas estadonales y de
volumenes pequehos, y estos son preclos que no son alcanzables por el productor.
Ademas la calidad de la fruta en cuanto a forma y tamano no favorece su promotion, por
lo que muchas voces no pueden competir con la fruta Importada de Chile y Estados
Unidos.

I
I
j
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La manzana es una fruta a la que se Ie puede aplicar diferentes procesos para obteocr
varios productos, entre ellos d colado, que es un alimento fluido, dulce y espeso que se
obtiene de la fruta cocida y colada; su nombre varia sesun ei lugar o coslumbtcs, tambien
laHainan compota, salsa o pure de manzana (Charley, 1995). Es un producto Iradirional
que no ba sido comercializado extcns&mente en pai'ses como Ecuador.

La industria alrmenticia ofrece continuamenie produclos de alta calidad que poseen
caracteristicas mitricionalcs que los hacen ser mas demandados en el mercado. St tomamos
en cuenta que sustancias numtivas nccesitan set suministradas a la persona porque no la
sintetizan, las vitaminas y rainerales son los mejores ejemplos, y algunos de estos deben ser
suministrados continuamente, ya que pfesenian incstabilidad.

Lavitamina C es muy importante, en el organismo cumple muchas fundones: actua como
transportadora de oxigeoo e hidrogeno, interviene en la asimflacion de ciertos
amlnoacidos, icido fblico y hj'crro, tiene efectos antioxidantes, etc (Desrosier, 1989), El
requerimienlo diario en infantes es de 35 tag de vitamina C por dia, segun la Ofidna de
Alimentos y Nutricion de losEsrados Unidos (Pottery Hotchkiss, 1995), que podria ser
suministrado en una porcionde unproducto como cl colado de manzana.

Por las razoncs antes menrionadas, es importante estudiar laposibilidad de procesamiento
de la manzana y conocer los puntos basicos que debe controlarse para darle valor
agregado y ofrecer un producto nutritivo de calidad a los consumidores.

1.1OBJETTVOS.

General,

Elaborer un producto enriquecido con vitamina C a partir de manzana, que ademas de set

aceptado por el consumidor por sus atributos, sea nutrrtivo, teoga buena esmbilidad en
almacenamiento y que sea viable econdrracamente.

Especificos.

Eiaborar un colado de manzana en dos presentaciones: fresco- fluido, y seco-rehidratable
que tenga aceptabflidad entre los consumidores.

Producto fresco.

ÿ Conservar el color de la fruta, usando la mcjor concentracion de acido citrico y
ascbrbico.

* Encontrar una formulacion aceptable en sabor, dulzura, consistcncia, olor y
textura.
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EvaJuar las caracterisricas organoleptics del producto almacenado durante un
mes.
Gvaluar la estabilidad de la \itamina C cn cl producto almacenado por un mlnimo
dc 72 dxas.
Dctcrminar costos y rentabilidad del producto.

Producto desbldratado

Consexvar el color de la fhita, usando un nivcl adecuado de bisulfite de sodio.
Obtener una hanna fina de manzana, que tenga unabucna rehidraration.
Evaluar las caracteristicas organoleptics del producto rehidratado.

t
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2. REV1SI6NDE L1TERATTJRA.

2.1 GENERALXDAX)ES

2.1.1 La manzana corao frutc.

Potter)' HolchMss (1995), defincn una fruta como el ovario maduro de una planta con sus

semillas. lienen una parte camosa del pericarpio que es la porcidtt comestible y por lo
general son acfdas y azucaradas. Se agrupan por difcrcnies caracteristicas, principalmeate
por su estructurabotanica, composition qunnica y las condiclones climaricas.

La manzana (Mains up.) por su tipo de lruto, perlenece a las ffutas de pepitas o tamblen
Uamadas Pomaceas. Forma parte del grupo de los frutos climalericos, ya que sufre un
cambic ascendenle aJ final dc la curva respiratoria, lo que indica que el proceso dc
roaduracion contmua aun despues de cosccha (Montes,1997),

2.1.2 Composition y valor nutrltivo de la manzana

La manzana al igual que las otras frutas es un alimento rico en vitaminas y puede
corrtribuir con algunos minerales escndales, a)uda a la digestion y a desairoHar el cueTpo,
tiene caracteristicas unicas y deseables que la haccn muy apetitosa y coosumida por un

gran numero de personas (Youngy How, 1986).

Ademis, cs rica en carbohidratos digeribles, representados por azucares, y carbohidratos
no digeribles que se encucntran en forma celuldsica. importances en la digestidn normal
(Potter y Hotcbkiss, 1995). La manzana tiene en promedio un 84% de agua, 15% de
carbohidratos totaies, 0.3% de protcinas, 0.4 % de grasa y 0.3% de ceoizas. Su
composition depende de varios factores como: la variedad, pricticas culrurales,
dispombtlidad de agua y conditioner de madnracidn, entrc otros (Potter y Hotcbkiss.
1995).

En cuanto a vitaminas y minerales la manzana dene en mayor cantidad potasio
(115mg/100g), vitamina A (53 UI). fosforo (7 mg/lOOg), calcio (7 mg/lOOg) y acido
ascorbico (6 mg'lOOg); con relacion a hierro, zinc, cobre, mangancso y complejo B,estos
estin en mlnimas canttdades (Youngy How, 1986).

I
i



Las manzanas no se consumcn frescas solamente, una buena proporcidnde las cosechas va
dirigida a plantas industriales en dondc se transforman en una gran variedad de productos,
tenieDdo unos 17 productosprimariOS (Hillsy Willaman, 1950).

La fiuta al ser procesada sufre cambios en su composition qulmica y nutritiva como lo
expresan Young y How (1986); por cjemplo, manzanas secas que han tenido tratamiento
con azufre y sin cocerlas conrienen 450 ragde potasio, 38 mg de fosloro, 14 mg de caldo
y 3.9 mg de acido ascortnco por 100 g de producto. Una salsa de manzana enlatada sin
endulzar lieoe 75 mg de potasio, 29 (JI de vitamina A, 3 mg de caldo y 1.2 mg de dddo
asccrbico por 100g de salsa.

23 PROCESAjMIENTO DELA MANZANA.

Los productos procesados se elaboran a partir de manzanas del tipo de utilidad general, es
decir una fruta madura que no tenga defectos irrcmcdlables y cuyo tamano sea de por lo
menos 56 mm de dtametro (HTQs y Willaman, 1950). Por lo general la industria trabaja
con un tipo o variedad definlda que contribute con las caracteristicas deseadas del
producto final.

Entre las principales industries esta el enlatado de manzana que es de mncha importancia
porque brinda variedad, ofrece manzanas enrodajas al homo, que sea directamente usadas
en pasteles y otros. Otro campo explotado es cl de manzanas en rodajas congeladas,
deshidratadas o en salsa, manzana en polvo y la sidra, jugo, esencia, jarabe, vinagre, etc,

(Hills y Willaman, 1950).

Tambien se puede usar material de desecho como la cascara y el corazon, que cn general
representan el 30% del peso; cstos se muelen finamente y se prensan para obtener una
pasta y unjugo que sirve para laelaboration del vinagre.

2.2.1 Colado de manzana.

Con lo mencionado anterionnente, sabemos que existe una diversidad de productos de
manzana, entre los cuales esta el colado que se define como uq alimerxto fluido, dulcey de
texrura suave, que se obtiene de la fhita coctda y colada para obtener ei pure y al cual se le
anaden los ingredientes. En la literature a este producto se lo denonnna tambien como
salsa o compota {Charley, 1995).

En Estados Unidos la salsa es el producto mas importante de la manzana, su production
sobrepasa el doble del jugo y de las rebanadas cnlatadas de esta firrta, se Ie da usos
posteriores en reposteria, En Canada la cantidad produtida de salsa es igual a la de
rodajas enlatadasy en Europa se procesa en menor caoridad (Desrosicr, 1989).
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Gerber es una empresa estadounidcnse con subsidiarias en algunos paises como Costa
Rica. Esta empresa se inicio con 17 productos y hoy en dia cuerrta con mas de 110
etiquetas de productos tnfantiles, que incluyen colados de diferemes frutas. (Jn 46% de
las vcntas totales corresponden a estc llpo de alimentos infantile* a base de fhitas (Abreu.
1995).

£1 proceso general en esta empresa se inicia con la recepci6n de la fruta, en docde el
departamento de control de calidad revisa la materia prima fisica y quimjeamente para
aceptarla o rechazarla, Sigue con el lavado y seleccton de acuerdo a las especificaciones,
iuego el pelado de la fruta es manual o con miqutnas y continuan con un escaldado para
Inactivar enrimas y evitar problemas posteriores de sinerests. Despues pasan aJ
despulpador para remover £bras indeseables. El producro se deposiia en un tanque donde
se Ie agregan los ingredientes v se tnczclan; finalmente se realiza un control de calidad del
productu previo al llenado para decidir si el producto es envasado (Abreu, 1995).

Para la elaboracion de salsas v otros productos de manzana se deben escoger frutas de
buena texrura, con un minimo de defectos que requicran recone, y con tamaflo adecuado
para que el pelado sea econoroico (Desrosier, 19S9).

Elproceso para la elaboracidn de la salsa o cotado de manzana puede difcrir de una planta
industrial a otra. Algunas solo retiran las partes del talio v los exxremos de la flor, dejando
la cascara que puede afiadir color al producto y el corazon de la fruta. Al mometrto de
colar las manzanas cocidas se remueve esas partes no comestibles, Iogrindose un menor
desperdicio si comparamos cuando se pelan las manzanas (Charley, 1995).

2.2.2 Deshidratarion de la manzana.

La deshidratacion es una tecnica muy conoctda para presen'ar frutas. Durante e! siglo
pasado el volumen de produccion de este tipo dc productos ha fluctuado ampliamenie, en
respucsta a las Decesidades en gran escala por los conflictos militares (Soroogyi y Luh,
19S6).

Hoy en dia el potencial para frutas deshidratadas es mayor, se han desarrollado mucbas
tecnologias para incremental" la calidad de estos productos. Por ejemplo se ha
Iccremcntado eluso de materia prima mas apropiada para esta operacion, existen nuevos
procesos tecnolopcos, se pone mas cuidado y control en los procesos, se ha mejorado el
equipo, hay mayor control de aplicaciones de azufre y bastantc innovaaon con relacion a
empaques (Somogyi y Luh, 19S6).

Lamanzana antes de deshidratarla ba sido almacenada, lavada y pelada. Por ser una fruta
muy sensible a la oxidacion se somele a tratamiento conantioxidantes entre los cuales esta
el azufre, formando soluciones o exponiendole a sus gases. Postcrionnente sc cortan de la
forma deseaday se deshidratan (Nury et ah, 1973).
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HI equipo a usarse depcnde de varies factores, enire ellos la disponibilidad de recursos
fisicos y ecoEomicos, facilidad de manejo y caracteristicas del producto entre otras cosas
(Potter y Hotchkiss, 1995), Generalmente se usan tuneles o tambicn deshidratador por
bandeja (si la cantidad de fruta es pequeaa), equipados con un ventilador para remover el
flujo de airey disminuir el tiempo de secado (Nary ct aL, 2973),

En el secador de tunel se recomienda usar una temperarura de 74®C» la operaddn puede
dividirse en dos etapas, la primera usa S2 a 8S*C pero en la segunda no debe sobrepasar
los 74°C v una humedad reiativa de 60% (Nury et aL, 1973). Segun Somogyi y Luh
(1986), el aire de entrada al tunel debe estar en 74°C con una humedad relat£\ra de 25% y
el aire de salida en 54°C con una humedad relativa de 35%.

- Colado desbidmtado. Hay difercntcs metodos, uno de ellos consiste en preparar el
colado y despues deshidratarlo usando un secador de tambores doble, con esto se iogra la
humedad deseada de 2.5%. Para evitar que el colado sc adhiera al tambor se debe conlar
con una comente de aire fHo que caiga direetamente en el producto (Desrosier, 2989).

Otro mdtodo usado cs deshidratando primero las rodajas de manzanas y despues
moliendolas hasta obtener un polvo fino con la humedad requerida, que es de Z5%. Para
envasar se deben usar empaques impcnneables al agua y para obtener el producto
reconstituido se leagregaagua calienre (Desrosier, 19S9).

En cuanto al rendimlento de manzana deshidratada se tiene una rclacion aproximada de 1
tonelada defruta evaporada (24%humedad) por 7 toneladas de fruta frcsca sin pelar. Para
obtener una mayor rcduccidn de humedad se necesila pasar por una maquina nmeficientc
en secar como es el secador al vado, en donde de 100 kgde fruta evaporada se obticne 77
kg de Ihita de baja humedad (2.5 %). En conclusion por cada 100 kilos de manzana
enters an pelar se obliene 10 kilos de irutn deshidratada (Somogyi y Luh, 1986), lo que
signifies unrendimiemo del 10%.

2.3 OMDACIONDE LA MANZANA.

Segun Fennema (1996) la oxidacidn de un producto ocurre cuando los electrones de un
atomo son transferidos a otro o a un grupo de atomos. y simultaneamente hay una
reducdon que involuera la adicion de eleclrones a uno o mas aiomos; esto puede ocurrir
en presencia o ausencia dc oxigeno y remocion o qo de hidrogenos. Hn algunos casos
estas reacciones son deseadas, pero en otros afectan lacalidad y prescntaciondel producto
(Fennema, 1996).

En frutas o vegetalcs cuando se corta o go[pea la superficie se tornan oscuras en corto
tiempo, esto se debe a que los componentes celuJares se agrupan y organizan de tal
manera que ocurre una cantidad de kiteracciones, que pueden terminar en cambios
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indeseables de apariencia y sabor del producto, EI cambio de color ocuire rapidamcnle en
frutos bajos en acido ascbibico y altos enfenolasas reacrivas (Johnsony Mergens, 1991).

Este fenomeno es denominado empardeamiento enzimatico, y ocurre cuando en el tejido
vegetal estan presentes compuestos fenolicos (catequinas, tirosma, acido cafeico,
dopamina, etc) que son los substratos. Estos substratos son compuestos susceptibles aJ
cambio de color catalizado por laenTims fenol oxidasa. Este cambio se da tambien aimque
la &uta haya sido somctida a un tratamieato termlco, ya que el compuesto fcnolico esta

aun en contacto con el oxlgeno por varios dfas (Charley, 1995).

Esta rcaccion que cambta de color al tejido inicia con el cambio de un quiool a una forma
de quinona, catalizada por la enzima (Charley, 1995). La enzima pucde actuar sobre
polifenolcs o monofenoles, oxida los polifenoles a quinonas y los monofenoles a
dihidroxifer]oIes(Desrosier, 1989).

En si la quinona no tiene mucho color, es el intercarnbio roctabolico que provoca la
reaccion y uno de sus resnhados cs cl oscurecimieato. Lo que hace es promover la
fbrmacion de hidroxiquinona mestable, la cual se polkneriza rapidamente y toma un color
cafe, por medio de una oxidation no enzimatica (Dcsrosier, 1989).

2.4 CONTROL DE LA OXTOACliN.

Segun Charley (1995) hay vaiias maneras de evit&r la oxidation, por ejemplo: suprimir cl
contacto de oxigeno con el sustraio medlame la Inmersion o recubrimiento de la fhira con
azucar o jarabe, que permita separar cl oxigeno de la supcrfitie; aunque no se controla el
oxigeno intercehilar, como la enzima es sensible a la tempcratura se debe desactivar
mediante un tratamiento t£rmico por corto tiempo.

Otra manera es alterar la concentration de iones de hidrogeno, aplicando acido crtrico.
Tambien esta el dioxido de azufre que es muy efectivo en operationes como la
deshidratacion.

2.4.1 Acido Ascorbico.

Otro antioxidante reconocido es el dcido ascorbico al 0.1%, que muchas de las voces se
usa en conjunto con el acido titrico por tener acci6n slnergistica (Desrosier, 19S9).

JobnsoQ y Mergens (1991) mencionan que el acido ascorbico como antioxidante en los
sistemas alimenticios tiene muchas funciones, tales como:
ÿ Captar oxigeno del medio porque son capaces de donar un hidrdgeno al oxigeno

dejandolo no disponible.
ÿ Cambia el potencial redox de un alimcnro a un estado reducido.
ÿ Regenera ardoxidantes fenolicos solubles engrasa,

|
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* Mantieneel grupo sulfhidrilo en la forma SH.
• Actua sinergisticajncmc con agemes quelantes.

Ademas se cree que actua sobre cierto grupo funcional dela enziraa (Charley, 1995).

2A.2 Acido crtrfco.

£1acido citrico es un acido organico usado para cumplir varias funciones. Fennoma (1995)
mendona eotre las mis importante las siguientes:

• Como acidulante en bebidas suavcs.
• Quelante de metales que pueden promover ta oxidacion de compuestos como los

terpenos, y caializan la reacddn dc decoloracion.
• El acido citrico afiadido a ftutas y vegetales cs coo el objelo de evitar el cambio de

color porque inHbe el oscuredmicnto inducido por metales.
• Puede adeems remover el caJcio de las sustancias pecticas que se encuentran en la

pared celular, provocando ablandamieuro,

Segun Charley (1995) tambien actua como sinergista con antioxidantes, que aumenta
la efectividad dcunantioxidante primario porque puede fijar al hicrro prooxfdante.

2A3 Azufre.

Eldioxido de azufrc se usa con frecuearia como tratamieiito previo a la deshidraradon de
las manzanas, Varias sales de sulfito y gases de azufre bansido rcconoddos como seguros
por la FDA, pero sicmpre exigen que en todo produclo que contenga este aditivo se
informe al consumidor, ya que puede haber personas con reacciones alergicas al consumir
estos alimentos tratados (Somogyi y Luh, 1986).

Una de las sales mas comunes es bisulfiro de sodio, las manzanas inmediatamente despues
de peladas sc sumergen en una solucibn de 1o 2% de disulfto de sodio. La fruta entera
necesita estar mas ticmpo expuesta a esta solucion con relacion a las rodajas que tienen
mayor area expuesta; aunque no se mendona el tiempo requerido del tratamiento (Nuiy et
al.,1973).

Algunos trabajos demostraron que existe una relacion entre el coirtenido dc solidos, el
grado de raadurez, cl mctodo de secado, el melodo de aplicacidn de los suJfitos y el grado
de absorcidn de sulfrtos (Somogyiy Luh, I9S6).

Una combination de acido ascorbico con SO* se puede recomendar para inMbir la
actividad cnzimitica, ya que es preferible usar componenres propios de la fruta como un
antioxidante natirral; ademas se menciooa el use de azuire con acido citrico para un
control cfectivo de la oxidadon en manzanas,papas y zanahorias (Fennema, 1 996).
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AI momento del secado se puedc tcner una volatizaclon alta del 50% de SO2, lo que es
importante para poder cumplir con los requerimientos de la FDA, de que un producto no
dcbe contener de 200 ppm de SO*.

Ademas de) uso como antioxidante, el dfoddo de azufre actua como preservante, siendo
mas efectivo en medios acidos que permiteii la disociarion de compoaentes y facilitan la
penetracibn por la pared celular. En medios con pH alto el HSO? es cfcctivo contra
bacterias pero no contra Ievaduras (Fcnnema, 1996).

2.5 ADrCION DE \TTA]\mvTA C.

La adicion de nurrientcs a tin alirnento puede obedecer a diferentcs objetivos, como subir
niveles de una sustancia ya odstente o anadir sustanclas que no estin prescntcs. Estos se
conocen con el tSrmino general de fortification (Gregory, 1991J.

Scgun Bailey (1991) las vrtandnas son grupos dc compuestos quimicos organicos que
rienen funclones especiales en el manleniraiento del metabolismo del bombre, necesaiio
para su vida y btencstar, Son considerados micronutrientes a difcrencia de caxbobldratos,
protelnas 0 grasas que son macronutrientes por estar en cantidades mayores. Las dosis
recomendadas de vhaminas gencralmente son cxpresedas en me v normaImcme no
exceden de 100 mg.

El acido L-asc6rbico puede ser afladido por varios metodos, Bauenrfeind y Prakert
(1974) mencionan los siguientes:

ÿ Directamentc al producto seguido por una mezcla.
» Colocar la vitamlna en uningrediente seco del allmento.
ÿ En spray con soluclones liquids* en la superficic del alimento.
» En tabletas para disolverlas posteriormente.

2.5.1 Vitumicn C.

Las vitaminas se pueden dividir segun cl medio en el que son solubles, asi esta las
liposolubles que son solubles en grasas y las hidrosolubles que son solubles en aeua. La
vitamina C es hidrosoluble y es un compuesto que no es sittfetizado en el cuerpo humano
por lo que es necesario sumtnistrarla constantemenle para cumplir con los requerimientos
de una diela diaria {ÿRamirez, 1993). Generalmente frutas y verduras son las que ofrecen
estavhamina, yalgunos tuberculos la tienen en menor caatidad.

La vitamina C cs el nombre del compueslo acido L-ascorbico 0 tambien se le denomina
Vltamina Antiescorbuttca. Se encuentra en lostejidos vivos de dos formas: rcducido como
acido L.-ascdrbico y oxidado como icido dehldroascorblco, Su formula emptrica es
CsHÿOs (Bauenrfeind y Pinkert, 1974),
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Cumple muchas fiinclones metabolicas y son requeridas para la conversion de rirosina a
dopaminay olros neurotransmisotes (Christakis, 1991).

2.5.2 Estabilidad de la vilamraa C.

La vitamins C es un compuesto muy inestable en diferentes ccndiciones tales como: pH
neutro y alcalioo, medios acrobicos, iuz y calor (Rauhorta y Vetter, 1991). Su principal
pSrdida se debe a la oxidacion en condicioncs aerobicas, a pesar de que en medios
anaerobicos tambien puede ocunir. Esta rcaccion ocurre mas rapidamente si hay
prescncia de iones metalicos como cobre y hierro (DeRitter y Bancmfchd. 1991).

Los factorcs principales que afectan la establlidad de la vitamina, segun Derittcr y
Bauemfeind(1991) son:

• Temperarura de aJmaccnamiento.
ÿ Laeantidad dc oxigeno presente en cl espacio superior del envase.
ÿ Presencia de estabHizantes,

Su degradation quimica involucra la oxidation de acido L-ascorbico a atido
dehidroascorbico, perdiendo su poder vStamtnico (Fennema, 1996). Kanhorla y Vettcr
(1991), indican que cl porcentaje maximo dc pcrdida por coccion puede ser basta del
100% si el tratamjento aplicado es muy fiierte, roostrando una vcz mas la inesiabtlidad dc
la vitamins C.

DeRitter y Bauemfeind (1991) mencionan que segun pruebas realizadas en los
Laboratories DeRitter en jugos de manzana almacenados a 21 - 24°C con un contenido
inicial de vitamina C dc 47 mg por cada 227 g de producto; el porcentaje de retention a
los 6 meses fue de 72% y a los 12 meses fue de 6S%, dando a entender que la mayor
pcrdida de acido ascorbico ocurrio en los primeros meses. Pcro los porcentajes de
retenti6n son difcrentes segun la cantidad initial de \itamina en el producto, el tlpo y
tamaiio de envase, entrc otros factores.

2.5.3 Determination de la vitamina C.

Entre los procedimientos usuales para determtnar esta vkamina e.ttan: por titulacton con
dicIoroindofenoL por fluoromccrla, el metodo de Mohr con 2-nitroanilina dia20tada, por
yodimetria, una prueba rapida Test Merck.

• Metodo de titulation con 2,6 dicloroindofcnol, recomendado por la AOAC. se basa
en la oxidation del acido ascorbico a acido dehidroascdrbtco por medio de un
indicador adecuado, La muestra se extrae con una solution de Acido metafosfdrico y
acido acetico para mantener elpHadecuado para lavitamina y evitar su antoxidacion.
Este metodo no es aplicado para productos muy coloreados (Nielsen, 1996).
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ÿ Elmetodo fluoromctrico rnide atido ascorbico y deHdroascdrbico. El acido ascorbico
seguido por la oxidation a dehidroascorbico reactiona con o-fenilenediajnina,
formandoun complicate quinoxalino fluorcsccWc (Nielsen, 1996).

ÿ Elmetodo de Mohr utiliza 2-mtroaniIina diazotada con el atido ascorbico para que se
forme el derivado 2- nitrofenilMdrazida del acido oxalico. EI producto de esta reaction
se extrae con isobutanol paia tratarlo despues con NaOH y se obricnc un complejo
rojizo (Ramirez, 1992).

ÿ EI metodo yodimtirico, cuyo principlo se basa en que el acido ascorbico en presencia
de acido sulfurico pucde rcaccionar con el yodo, al punto que rcaccione todo el addo
presente con el yodo; el yodo en exccso sc coloreari de azul en presencia de almidon
que es el indicador, sefialando el punto final dc la neutralization (Alimentos Kern,
1998).

• AJgunas industrias usan un Test Merck de acido ascorbico, que consiste eD la
utilization de varillas analrticas para la identification y la determination
semicuarrtilativa de la vitamma. puede determinar la perdida en almacenamienlo,
elaboration o preparation. La reaction de color se debe a la reduction del complejo
de fosfomolibdato de color amariJlo a molibdeno de color azul, desarrollada por el
addo ascorbico presente en lamuestra. La tonalidad del color resultante dependeri de
la concentration del acido ascorbico (Merck, 199S).

2.6 EVALUAOON SENSORIAL.

EI mejor instrument para medir la aceptacidn de tin alimento es el elemento humano,
porque son los unicos que pueden responder con los cinco sentidos a una prueba basica;
de ahi la imponantia de realizar analisis sensoriales cuando se clabora un producto, o se
dcsca mejorarlo (Watts et al., 1992).

2.6.1 Tipos de pruebas.

Existen dos grandes grupos de pruebas:
• Dirigidasal producto, como:

Pruebas de diferencia.
Pruebas dc ordenamiento.
Pruebas descriptivas.

• Dirigidas al consumidor, las cuales incluyen :
Pruebas de preferentia.
Pruebas de aceptabilidad.
Pnaebas con escalas hedonicas.

Cada una de estas, se usan dc acuerdo al objetivo de la prueba (Watts el aL, 1992).
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• Escala Hedonicit. Una de las prucbas mas conocidas de aceptabilidad es la escala
hedonica. de nueve puntos, la que indica el grado dc aceptabilidad que tlene un producto;
es fad! de usar y de aplicar (Lawless y Heyman, 1997). Segun cl Centro de Comercio
Intemacional (CCI) en 1947 el Quartermaster Food and Container Institute de los Bstados
Unidos file el primero en usar esta escaJa, pero de 7 puntos, para ver prefercncias en
alimentos para soldados (CCI, 1991).

Olros estudios rcportados por el CCI (1991) indican que las persooas evitan usar
cxtremos, lo que significa que en una escala de 7 puntos, solo hay 5 posibilidades.
Entonces para evitar este Inconveniente, en 1955 prepararon una cscala de 9 puntos que
hasta hoy se viene usando por ser mas sensible que escalas cortas.

2.5.2 Panel de catacidn.

Para realizar estas pruebas de aceptacion se necosita de unpanel de personas que ban sido
seleccionadas, al cual se deben explicar los puntos que se quieren tomar en cuenta en la
cvaluacion (Desrosier, 1989),

Para la seleccidn del panel se hace una prucba previa de olores y sabores basicos, la cual
ayuda a identificar las personas que tienen mis seosibilidad a detectar diferencias enrre uno
y otro alimenlo (Warts et al., 1992).

Las muestras se presentan codificadas cod numeros al azar que se encuentran en tablas; la
cantidad debe ser igual en todas las muestras, con el fin de evitar cualquier estimulo
exterior que modifiquc la impresionpersonal del panelista (Watts et al., 1992).

Las pruebas se realizan en cubiculos individuates, en donde el catador debe estar comodo
para que pueda decustar las muestras y llenar la boleta de respuestas que se le entrega. Ed
esta boleta se le describe el proceso y algunos de los cuidados que debe tener en cuenta
durante laprueba.



3. MATERIALESY METODOS.

3.1MATERIALES

3.1.1 Area de trabajo.

El proyecto se llevo a cabo en las sigiuentes secciones de Zamorano:

ÿ Plama de IndustriasHorto-fruticolas.-

Laboralorio, en donde se ensayaron formulactones y evaluaron aniaoxjdanles del
producto.
3ala de procesos.
Cabinas de degustacidn, que son tres compartimetitos individuaies donde los
paneiistas evaluaron elcolado de raanzana.
Cuartos frios, para almacenar la materiaprima,

ÿ Laboratorio de Nutririon Animal del Departamento de Zootecnia, en donde se
realizaronlas prunes de deshidratajrion.

3.1.2 Materiales.

Listeriaprima.
Manzana criolla (de Guatemala).
Azucar
Almidon de maiz

Aditivos quimicos
Acido crtrico
Atido ascorbico (Vrtamma C)
Disulfito de sodio

Materialde empaque
Erascos de vtdrio de 125 cc.
Tapas de seguridad.
Bolsas piasricas de polietileno.
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3.13 Equipos.

Marmrta enchaquetada con capacidad de 40 Irtros
Marraita enchaquetada con capacidad de 240 litres.
Despulpador con lamices No. 020, becho dc monel.
Molino manual para fhilas.
Cuarto fno para almacenar materia prima
Homo con circulacion de aire.
Licuadora
Fuente de calor (caldcra)

Instrumentos.
BaJanzas
Rcfractdmetro
Termomctro

Varillas analiticas para determinar acido ascdrbico

Utensillos
Cuchillos
Recipienies de 20 kilos
Jarrones
Vasos plasricos
Cucharas plasticas.

33 iMXTODOLOGlA

Eltrabajo comprendio el desarrollo de tres partes principaJes:
1. Producto fluido.
2, Producto deshidratado
3. Anilisis economic©

3.2.1Producto fluido.

En una forma general el colado de manaana fhiido se dabora de la siguicme manera: La
fruta enter* se parte en trozos pcqueflos, los cuales &e sumergen en una solucion de
aniiorddante y posteriormente se cocina, para despues colaria y obtener el pure listo para
mezclarlo con los ingrcdientes.

33.1.1 Variables estudindas.

ÿ Nivel de acido cilrico y acido ascdrbico, como antioxidante para el control del
empardeamiecto.
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ÿ Caiitidad de cada ingrediente (pure de manzana, azucar, aimidon, agua) en las
formulaciones cnsayadas para el producto final.

ÿ Grado de aceptabilidad de 3 formulae)ones diferentes
ÿ Estabilidad de las caracteristicas organoleptics del producto despucs de unmes.
ÿ Estabilidad de la vitamina C en el producto almacenado 72 dias.

3,2.1-2 Actividsdcs rcaiizadas.

Selection de la materia prima. La manrna que se uso fuc de variedad CrioIIa,
produdda en Guatemala; es pequena, de un didmetro cn promedto de 6 cm y altura
promedio de 5 cm; su cascara es de color verde rojizo (jaspeada) y la pulpa amarillenta;
para cstc proceso la manzana fue partida en cuatro. Se uso este tipo dc manzana ya que
sus caracteristicas fistcas de tamano y color son similares a la manzana criolla que se
cultiva en las zonas alias dc Ecuador.

Determination de formulaciones a ensayar. En la Planta de Industrias Horto-frutlcolas
se reallzaron varies pruebas a nivel laboratorio, con carrtidades pcquefias de fruta para
prober diferentes proporciones de los ingrcdientes y determinar las formulaciones a
ensayar; adernas csta etapa permhio familiarize;se con el proceso.

Antloxidantes. Tomando en cuenta que la manzana es sensible a la oxidation se uso
acido cltrico y acido ascorbico juntos (funcion sincrgistica) como antioxidantes en el
producto. Se probaron dos concentraciones y el control (sin antioxidante), incorporados a
una formulation comun del colado, que csU constituida por de 52% dc pure. 12% de
azucar, 2% de almJdon y 34% de agua. Los tratamientos se observan en el Cuadro 1.

Cuadro 1. Concentration de antioxidantes a evaluar.

Tratarrierrto %Acido crtrico % Acido ascorblco %total antioxidants
Control 0 0 0

T 1 0.05 0.05 0.10
T 2 0.20 0.20 0.40

La efectividad de cada concentration sc evaluo en el producto final, el cuai se sometio a
una prueba sensorial donde ademas de observar cfcctos en el color, se evaluo los efectos
sobre el sabor del producto; se uso una escala hedonica de nucve puntos para determinar
cud) de estas tuvo mayor aceptabilidad. La evaluation se realizo en cl producto retien
elaborado (dos dias) y cn el producto almacenado por unmes (30 dias).
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Procesamiento.

y Obtencion del Pure.- Las manzanas partidas se deposltaron en )a marmila que
contenia la solucidn de icido cxtrico y ascorbico en difereirtes concentraciones, la cantidad
de solution fue 30% del peso de la fnrta partida. El objetivo de la coccion fue ablandar la
fruta para posteriormenle pasarla por el despulpador y separar la cascara y las partes no
comestibles, como la semilla y otras porciones de la fruta. Asi se obtuvo el pure de
manzana que despues fue mezclado cori otros ingredienies (Ancxo 1).

y Formulaeioncs.- Se realizaron varias pruebas a nivel de laboratorio y sus
respcctivas evaluaeiones organolÿpticas con el personal de la planta, para conocer la
proportion de los ingredientes mas adecuada y accptada. A partir de esto se establecieron
las formuladones que se presenlan en el Cuadro 2.

Cuadro 2. Compositionde ingredientcs de las fonnulationes ensayadas (%).

Incrediento Formnineion I ForinuJftcidit 1 Formulation$

Antioxidants: j
Acido cftrico 0.05 0.10 0.20
Acido ascorbico

i

j Pure
0.05 : o.io 0.20

1 52.00 4O.S0 ! 52.00
iAzucar 12.00 I3.S7 ! 12.00
t Almidon 2.00 2.49 2.00
f

j Agua 34.00 42.00 34.00
iVltamina C 0.028 0.028 0.028

Se afladieron cantidades crecientes de annoxidante a las foimulaciones para observar su
efecto sobre las caractcristicas organolepticas del producto. La formulation Iy 3 son
iguales excepto en el ravel de anrioxidantes; la formulation 2 tiene mis agua v azucar, y
menos pure que las olras dos. La evaluation organoleptica de las formulaciones se realizo
dos voces: con el produelo retienelaborado y con cl producto almacenado porun mes.

•/ Mezcla dc los ingrcdientes, envasado y esterilizado.- El pure fuc llcvado a
coccion nuevamente para afladir los ingredientes, entre ellos azucar, altnidon y agua.
Teniendo en cuenta el uempo de coccion se afiadio en la etapa final la cantidad de acido
ascorbico, que teoricameme permilia obtener en el producto final 35 mg por portion de
125 g. EIproducto foe envasado en fiascos de vidrio con tapas de seguridad y despues fuc
esterifizado en un autoclave por 30 roinutos a 90*0.

y Alraacenamiento. El producto estcrilizado fue almacenado en un cuarto a 1S°C.
Estuvieronen observation durante unmes para monitorear cualquier cambio, A1cumplirse
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un mes de almacenamicnto se realizo una nueva evaluation de las caiacteristicas
organolepticas del producto.

•f Vhamina C. Para este analisis se usaron varillas anaJfticas semicuanlitativas
fabricadas por Merck. La prueba coosistio en introdutir la varilla cn el producto por un
segucdo, el indicador que se eacuentra en la punta de la varflla reacciona coo d atido
ascbrbico preseote (y otros reductores) y 10 segundos despues se observa cl csmbio de
color y se compara con unset de colores. Para el analisis se tomaron muestras a los 2, 10,
20, 56 y 72 dias de elaborado elproducto; con cuatro repeticiones (frascos de 125 g) para
cada formulation, cn el respectivo dia de la mcdition,

Selection de catadores. Al personal de la Planta y a los estudiamcs se Ies realizo una
prueba de olores y sabores b&sicos. Para laprueba de olores se hizo que los estudiantes se
familiaricen con 10 olores diferentes durante 3 dias, y despues se escogieron al azar 6
olores para realizar la prueba, los cualcs fueron: vaimTla, fresa, cereza, canela, vinagrc y
pimienta,

Entre los sabores basicos estutieron: dulce, salado, atido v amargo; para preparar las
muestras se tomo como base Io que indicaba la literature (Watts et al.,1992) , pero se
hicleron modificationes en las proporciones ya que se comprobc que era muy obvia su
Identification; se usaron las siguientes dilution**: por 350 mlde agua, 2,5 gde azucar, 0.S
g de sal, 0.1 g de atido titrico y 0.1 g de wcrcnut (hierba aromatlca amarga), para cada
sabor respectivamente.

Del personal de Planta se seleccionaron 5 personas y de 16 estudiantes en prueba, 12
fueron seleccionados para cvitar la disminudbn extreme de catadores en el caso de que
alguno de ellos faltara. Se les explico el objedvo de la prueba, el llenado de la bolcta de
respuestas (Anexo 2) y se Ies pidio lamayor scriedad del caso.

Evaluation Sensorial Se uso una escala hedonlca de 9 puntos para cada caracterislica;
usualmente el numero 9 indica la mayor aceptabilidad o gusto y cl numero 1 indlca el
mayor desagiado o disgusto que pertibe el catador al evaluar el producto; sin embargo en
este trabajo se uso la escala a la inversa, es decir el numero 1 indica "me gusta muchlsimo"
y el 9 "me disgusta muchisimo, debido a que varios de los catadores mas oalificados
asotiaban fatilmcnte el numero 1 con lo mejor. Esta escala permite medir diferencias
pequeflas en la aceptabilidad porteoerun amplio raneo de opclones.

Las evaluations se realizaron en dos ctapas:
1. Laprimers etapa fuc para conocer si laproportion de cada ingrediente tenia aceptation
dc las personas, con csas pruebas se hicleron algunas modificationes tomando en cuenta la
opinion de cada cvaluador sobre las caracterislicas medidas en el producto. Se realizo con
el personal de Planta, las muestras se presentaron en vasos de pldstico cada uno con
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numeros tornados al azar, se Itsexplico cuales eran las caracteristicas que debtan evaluar y
como tenian que llenar labolcta de respuestas (Anexo 3).

2. La segai etapa se realizo con jovenes prevtamente sdeccionados y con niuos de 3a
Escuela Alison Bixby Stone de Zamorano, con un rango de edad de 4 a S afos. Estas
pruebas se realizaron para tener una mejor idea de la aceptarion del producto entre
consunridores de una rango de edad mas amplio, considerando a runos y aduhos coma
posibles consumtdorcs, La evaluacion hecba a los nifios fue (liferente a la dc los jovenes,
ya que se use una boleta mis sencilla (Anexo 3) que se limitaba a que contesten si les
gusto o no el producto, sin comparar fbrmulaciones, y si le sobcitarian a su mama que lo
compre.

3.2.2 "Producto deshidratado.

3.2.2.1 Variables usadas.

• El nivel de bisulfito de sodio como anrioxidante: 0.1 y 0.2%, comparado con un
control (sinbisulfito de sodio).

• Momento de molienda: el producto molido inmediatamenta despues de retirar las
rodajas iemanzana del homo y molido4 boras despues.

ÿ Las caracteristicas (color, olor, consistencia, sabor, dukor y textuia) del producto
rebidratado

3.2.2ÿ Actrvidades rcalfeadas.

Selection de la materia prima. La manzana fuc la misma en todas las pruebas. Para el
producto deshidratado se uso manzana con cascara, partida en rodajas de 2 a 4 mm de
grosor deques de retirarle el corazort y las semillas.

Adaptation del eqnipo existcnte. La falta de bandejas adecuadas paia la deshidratacion
de las manzanas fue urto de los problemas encorrtrados, para lo cual se construyeron
rejfilas con msreo de madera y una mafia de ftilo de qyioc, d espadarmento entre hfio e
hilo fue de aproximadamente 2 cm. Con esta rejilla se evitd el desperdicio de material
debido a laadhesion de las rodajas a las bandejas.

Solucion de antioxidaute. Se tomo una canodad de manzana, se partio y se dividio en
tres partes iguales, dos fueron tratadas con las dos soluciones dc bisulfito de sodio como
antioxidants,y la tercera se sumergio solameme en agua.



20

El tiempo de inmersidn en la solucibn fue aproximadamente 10 minutes, basandose en
pruebas reallzadas anteriormenie (Ancxo 4).

Deshidratacion. Las rodajas de maitzanas colocadas en las baridcjas fueron introduddas a
un horno dc aire forzado a una tcmperatura de 60°C, en donde permanecteron 72 horas.
Este tiempo fiie determinado mediante pruebas previas, en donde se pudo observer que en
ese lapso las rodajas alcanzabanutia huxnedad adecuada para la molienda.

Molienda. Las rodajas de manzanas secas se pesaron y se procedio a obtener la harina,
se probo usar unpicador, unprocesador v una licuadora, siendo la ultima la mas efectiva
ya que se lograba moler todas las rodajas inlroducidas a diferencia dc los otros dos. La
molienda se reaHzo al momento de sacar las rodajas del homo y 4 horas despuds con el fin
de observar la efectividad de la molienda a estos dos tiempos. EI producto molido fue
tainizado y se separo la harinafina dc las particuJas de mayor tamafio.

Evaluaci6n del color de la harina. La harina flic envasada en bolsas plisticas y puestas
en fiascos de vidrio para evaluar su color, mediarrte la prucba sensorial realizada a los
caiadorcs seleccionados previamente.

Evaluation organoleptics del colado de rehidratado. La harina obtenida se mczclo con
los ingredientes segun una formulae!on probada (Anexo 5) que fue reconstituida y hervida.
Se somen6 a la prueba de catacion para medir la accptabilidad del producto,
comparandolo con el producto fluido, Las caractcrisricas medidas por el panel de
caiacion fueron: color, olor, consistencia, sabor, dulzor y textura.

3.2.3 Anjilbis econbmicc.

Se realizo un estudio de prefacfibilidad, con el objetivo de analizar lo que concierne a la
parte econbmica de la elaboracion de un colado de manzana fiuido. Se realizo lo siguiente:

2.23.1 Costos de inversion. Para la inversion del proyecto se tom6 cn cuenta los
principals activos fijos que debe adquirir una empress para iniciar en estas actividades,
tales como el edificio, mobiliario, equipo, accesorios, instrumentos. Ademas se tomo en
cuenta las inveraoncs diferidas y el capital detrabajo.

3.2.3.2 Costos de operncion. Incluyc los costos directos en que se incurren al momento
de la elaboracion del colado de manzana, £stos son la materia prima, aditivos quimicos,
material industrial y de empaque, mano de obraÿ y ademas los costos indirectos de
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fabrication que pueden cubrir depreciaciones de equipo, consumo de materiales, gastos
gerierales, etc.

333.3 Volumen de production y vectas.- Se reaiizo una proyection del volumen de
production en ventas para los primeros 8 anos del proyecto, en la cual enel primer ano la
produeddn fue menor debido a que corresponds al inicio de la empresa y el
posicionamiento del producto en el mercado, para el ano 4 se alcanzo la maxima
produccidn y los anos siguientes se mantuvieron estables.

333.4 Flujo de caja.- Se tomo en cuenta las inversiones previslas para el primer ano, los
ingresos y egresos de los 8 afios proyectados para esta actividad; se calculo la tasa interna
de retomo (TIR) y el valor actualizado neto (VAN) y el period© de recuperation de la
inversion,coroo mdicadores economicos.

3.3 DTSENO EXPERIMENTAL.

La evaluacion organoldptica rcalizada en losjdvenes fue tabulada }r analizada. Se uso un
Diseno de Bloques Completamente al Azar (DBCA) y se realizo pruebas multiples dc
medias Tukey para determinar el mejor tratamicmo, en caso de que edstieran diferencias
sigmficativas

3,3.1Analisis Estadistvco pa*aelCoLido tk maszana fluido.

Las siguientes caracteristicas fueron analizadas estadisticamente, con el Programa
Estadistico SAS System 6.12.

ÿ Producto Fluido.
Q Efeceividad del axrtioxidante al inicio y al mcs de baber obtenido el producto.

Caracteristica evaluada: color ysabor.
3 traiamicutos (2 njveles de arrtioxidante + 1control)
3 repetidones
7 catadores

ÿ Las tres formuladooes obtenidas de la evaluation a nivel de laboratorio. al
inido v al mcs de elaborado el producto. Caiacteristicas evaluadas: color, olor,
consistencia, sabor, dulzor, textura.

3 repetidones
7 catadores
3 tratamientos
2tandas
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fabrication que pueden cubrir depreciation's de equipo, consumo de materiales, gastos
generales, eic.

3.2.3.3 Volumen de produccion y ventas.- Se realizd una proycccton del volumen dc
productionen ventas para Ios primeros S afÿos del provecro, en la cual en el primer ano la
production fiie menor debido a que corresponds al initio de la empresa y cl
positionarmcnro del producto en el mercado, para el ano 4 se alcanzo la maxima
producciony los abos sigulentes se raantuvieron estables.

3.2.3.4 Flujo de caju.- Se tomo en cuenta las invcrsiones previstas para el primer ano, los
ingresos y egresos de los 8 alios proyectados para esta actitidad; sc calculo la tasa interna
dc retorno (TIR) y el valor actualizado aeio (VAN) y el periodo de recuperation de la
inversion, como indicadores economicos,

33 DISENO EXPERIMENTAL.

La equation organoleptic* realizada en los jovcncs fue tabulada y analizada. Se uso un
Diseno de Bloques Completamente al Azar (DBCA) v se rea)iz6 pruebas multiples de
mcdias Tukey para determiner el mejor tratamiento, en caso de que cxisticran diferencias
significativas

3.3.1 Anailsb Estadistico para el Colndo dc manzana fluido.

Las sigulentes caracteristicas fuerort atialiyadfls estadlsticamentc, con el Programa
Estadisdco SAS System 6.12.

• Producto Fluido.
o Efectrsidad del antioxidante al initio y al mes de haber obtenldo el producto.

Caracteristica evaluada: color y sabor,
3 tralamientos (2 nlveles de antioxidante + 1control)
3 repeticlones
7 catadorcs

ÿ Las tres formulaHones obtenidas dc la evaluation a nivel de laboratorio, al
initio y al mes de elaborado el producto. Caracteristicas cvaluadas: color, olor,
consistentia, sabor, dulzor, textura.

3 repeticiones
7 catadorcs
3 traiamfentos
2 tandas
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33.2 AnaJfsfs estadistico para el Colado de manzana Deshidratado.

ÿ La efectividad del antioxidant© en la harms de manzana. Caracteristica
evaiuada: color,

3 tratamientos (2 iriveies de antioxidante + lcontrol)
3 repeticiones
S catadores

ÿ EIproducto rebidratado en comparacion con cl producto fkiido.
Las caracteristicas evaluadas fueron: color, olor, consistencia, sabor, dulzor,
textura.

2 presentaciones (fluido y deshidratado)
2 repeticiones
12 catadores

333Analisis estadistico de la estabilidad de lavftamma C en el producto fluido.

Se uso el Programs Estadistico SAS System 6A2, mediante unDiseno de Bloques
Completes al Azsr (DBCA),

3 fbrmulaciones
4 mcdiciones
4 repeticiones



4. RESULTADOS Y DISCUSION.

Los resultados se presents en ties partes principals:
2 ,Producto fluido.
2. Producto deshidratado.
3. An£lisis econbmico.

4.1 PRODUCTO FLUIDO.

4.1.1 Niveles de antioxidant*.

Los resultados de la evaluacion sensorial de las dos concentracioites dc antioxidante y el
control sepresentan a contmuacion;

4.1.1.1 Uvainacidn del color en el producto recien elaborado. AJ evaiuar las dos
concentraciones de antioxidante y el control cn el producto terminado, se encontro que
existe una diferencla significativa entre Ios tratamientos (P<0,007) para la caracteristlca
color, pero no para el sabor del producto. No se observe diferencia significativa entre
catadores, lo que indica que los catadores comparten criterios similares al evaluar estas
caracteristicas (Anexo 6).

Para determinar la concentration de antioxidante mas aceptable, se realizo una prneba
multiplede medias Tukcy que se presents en el Cuadro 3, Respecto al color, observamos
que no bay diferencia significative entre el Control y el Tratamiento 1, pero ambos son
diferentesalTratamiento 2 que tiene el mejor puntaje.

Cuadro 3. Puntaje promedio para el color y sabor del producto fluido recien
elaborado con diferenles niveles de antioxidante.

Tratamientos Color Sabor
Control 3.TOO* 2,700 3

1 3.000J 2.700"
2 2.050b 2.550 s

Valores en columns con letras iguales no muestran diferencias significativas (P<0.05)



24

Si recordamos que en la escala heddnica de 9 puntos que estamos usando, el rrumero 1
indica la mayor aceptabiMad o gusto y el itumero 9 el mayor desagrado o disgusto
respecto a la caracteristica evaiuada, podemos decir emonces que la concentracion mas
aceptada foe lade 0.20%de acido citrico y 0.20% de dcido ascoibico por tener una media
de 2.050, que en laescala representa ungrado de aceptabilidad de ccme gusta mucho".

Una diferencia no significativa entre el Control y el Tratamiento 1, nos perautiria decir
que al elaborar el colado dalomismo anadir 0.10% deantioxidant© que noafiadirlo, pero
cabe recordar que estos resultados son de la evaluadon del producto recienelaborado. Se
debe tomar en cuenta que el color del producto puede sufiir cambios en el transcurso del
tiempo, ya que el acido ascorbico natural presente en la manzana (el Control) esta en
mindmas cantadades y se degrade facilmente conel tiempo.

Esta diferencia era esperada j'a que se conoce de la sensibilidad de la ruanzana ante la
oxidacioo, por ser una fruta con un alto contenido de compuestos fenolicos que
reaccionan facilmente con las moleculas de oxfgeno y provocan empardeamiento. Por
otro lado el acido citrico como agentc quelante secuestra metales que puedec inhibir la
action del acido ascorbico.

4.1.1,2 Evaluation del color err el producto almacenado por un mes. Para esta
prueba se evaluo solamente el color del producto ya que el grado de oxidation foe
facilmente visible en el Control y no se considero prudente presenter esa nxuestra para la
evaluacidn de sabor.

Al analizar los resultados se observo una diferencia significativa (?<0.0Q02) entre los
tratamientos (Anexo 7). A traves de una prueba multiple de medias Tukey (Cuadro 4) se
enconrro que el Control tiene el puntaje de menor aceptabilidad y es significativamentc
diferente a los dos tratamiemos. EI Tratamicnto 1resultd ser similar al Tratamiento 2,
pudiendo decir que las dos concentrations no permitieron una mayor oxidadon en el
producto en esc transcurso detiempo,

Cuadro 4, Puntaje promedio para color del producto almacenado porunmes.

Tratamientos Color
Control

1
2

5.357 8

3.214 b

2.92S h

Valores con letras iguales no muestrandlferencias significaiivas (P<0.05)

Para comparer los resultados obtenidos en las dos evaluaciones se realizo un nuevo
anaiisis de varianza afiadiendo la variable tiempo, del cual se obtuvo que existe una
diferencia altamente significativa en el color del producto debido al tiempo de
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almacenamiento (P<0.0002), a la concentracidn de antioxidante (P<0.001) y entre las
concecrtraciones en el tiempo (P<0.009) (Anexo 8).

El color del colado de manzana mostro cambios significativos al cvahtarlo a un mes de
ser elaborado, efecto que foe pcrcibido por los catadores que realizaron la segunda
evaluacion y se ve reflejado en la diferencia significativa existcntc en el tiempo;
mediaate esta segnnda evaluacion se puede confirmar Io que la literature menciona en
cuanto al uso de antioxidantes en frutas como la manzana.

En el Cuadro 5 seobservait los pumajes medios obteriidos para cada tratamiento a los dos
tiempo en que foe evaluado,

Cuadro 5. Puntaje promedio de los tratarmentos para el color del producto a
diferentes dias de elaborado.

Dins de elaborado el prodticlo

Tnttamientox 0 30
Control 3.090 8 5.218 e

1 2.990 ° 3.146 "
2 2.040° 3.075 0

Valores con letras iguales en hilerey cohimna no muestran diferencias
significativas (P<0,05)

Se puede observar la diferencia en color que existe entre no poner antioxidante en el
producto y las dos concentraciones afiadidas a los dos y 30 dias de almacenado, el control
suirio una oxidacion marcada que foe focilmente medido por los catadores.

4.1.2 Evaluationdc Formulaeiones.

4.1.2.1Evaluacion sensorial del producto rerien elaborado.

Se evaluaron las tres formulaciones para el colado de manzana a los dos dias de
elaborado, las cuales presentaron diferencias aJtamente signrficativas (P<0.0003)
solamente en su consistencia, y no asi en sus demas caracteristicas como olor, sabor.
texture y dulzor(Anexo9).

Se realize una prueba multiple de roedias Tukey para cada caracteristica del producto,
como se observa enelCuadro 6.
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Cuadro 6. Purnaje promedio para cada formulacion evaluada en el producto rccicn
elaborado.

Caracteristica Formulacion 1 Formulacion2 Formulacion 3
Color 2.926* 2.4S7* 2.65S*
Olor 2.561* 2.853* 2.561*
Consistencia 2.975 s 3.292* 2.292b
Sabor 2.634* 2.487* 2.536*
Dulzor 2.7S0* 3.195s 2.65S*
Textura 2.365 * 2.536 * 2.561 '

Media general 2.706* 2,SOS s 2,544 3

Valores en hileras con letras iguales no muestran dlferfcncias significativas (P<0.05)

La dlferencla principal entre las formulaciones se encuenira en una de sus caracterisricas
impotratftes que es la consisteucia, la cual obtuvo la mayor caliiicacion de 2.292 en la
formulanion numero 3; en cuanto a sus otras caracteristicas organoleptics* como sabor,
olor, texrura y dulzor las tres formulae)ones presentan pequeflas diferencias no
significativas. Es imporlante resaltar que la canlidad de amioxtdame adicionado no
tfccto las c&ractervstvcas organoleptics.ÿ del producto. como ya. se hubta mencionado en la
evaluacion de las dos conccntraciones en el color y sabor.

AJ comparar la media general de xodas las caraeteristicas en cada formulacidn, a pesar de
no ser significativamente diferentes, la formulacion 3 sigue siendo la que mayor
aceptabil'dad. obtuvo con una callficacion de 2,544, que en la escala hedonica represents
"me gusta mucho" Esto quiere decir que cl producto que tiene menor canridad de agua
afiadida, en ccmparacion con la formulacion 2. y con mas consistencia que la 1 y 2 es la
prcferida. A pesar de que la formulacion 1 y 3 tienen igual proporcldn de ingredientes, es
posible que los panelistas evaJuaron como mcjor a la 3 ya que cuando evaJuaron el color
fiie esta la que mejor puntaje obtuvo y esto pudo influir en la accptacion de las otras
caracterisricas.

Si comparamos los volores de cada caracteristica entre las 3 formulaciones, (a

califlcacion de sabor en la formulacion 2 es un poco mcjor que la fbrmulacion 3,
(diferencia no significative) a pesar de que en su composicion exists menor canridad dc
manzana, mayor cantrdfld de agua, almidon y azucar que supondrlamos pudiera opac&r el
sabor a manzana. Lo contiario ocurre al observer los resultsdos de olor, que en la
formulacion 2 se presenta mas bajo que las demas; esta formulacion tiene menor canridad
de pure de rrianzana y ademas pudo haber mayor volaiizacion de compuestos aromaricos
durante la coccion, ya que al tener una mayor canridad dc agua cl proceso termico
rcqucrido fiie relativamente mas largo que los otros.

Esta preferencia por la formulacion que tiene mayor consistencia sc cxplica ya que en las
persona* influye el factor cultural; se tiende a comparar este colado de manzana con un
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product© similar tradicional como es el Gerber, cuya consistencia es espesa y es
consumido por udgran numero de personas,

Ai conversar con los panelistas despues de las evaluaclones comentaban su experienda y
mencionaban esa idea, a muchos no les disgustaba la consistencia de las otras
formulaciones, pero usaban de referenda cl producto que ya existe y lo comparaban con
este.

4.1.2.2 -Evaluacioii sensorial de las formuiaciones enel producto almacenado por un
rnes

Los resultados de esta segunda evaluation fueron simiiares a la primera, la diferencla
eotre formuiaciones detectada por los panelistas fiie en la consistencia del producto y
para las demas caracteristicas los puntajes fueron sirailares (Anexo 10)

Las calificaciones que se obtuvicroc en promedio para cada fbrmulacion se obtuvieron
con unaprueba multiple de medias Tukey, como se observa en el Cuadro 7.

Cuadro 7. Puntaje promedio para cada formulacion evaluada en el producto
almacenado por un mes.

Caracteristica Formulacion 1 Formulacidn 2 Fonnulacidn3
Color 3.222s 3.611s 2.999s

Olor 3.2228 3.055s 3.666a

Consistenda 3.6118 3.7774 2.3SS*
Sabor 2.940s 2.944s 3.333*
Dulzor 2.666a 2.944 s 3.277s

Textura 2,500* 2.530s 2.555 8

Media general 3,026* 3.193s 3.036s

Losvalores en hdleras con letras iguales no muestrandiferencias significativas (P<0.0o)

Se observa que las medias generales no son diferemes significativamente entre si, por lo
que poderaos dear que en promedio las caracteristicas de las tres fberon aceptablcs, ya
que una calificarion de 3 en la escala hedonica representa "me gusta moderadamente";
cabe mencionar que en relacion a la evaluacidn inicia) estos punlajes tuvieron una
pequena reduccion.

La estabilidad del producto fue evaluada mediante una segunda catacion, para la cual se
realize otro analisis de varianza tomando como fuente de variadon el tiempo (30 dias)
(Anexo 11). Se encontro unicamente cambios sigrificativos (P<0.018) para los
promedios de las fonnulaeiones, en el olor respccto a ese periodo de tiempo. Esto puede
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deberse a que ciertos compuestos que se encargan de dar el olor a la frirta se van
degradando con el tiempo, lo que provoca una disminucidn de la caracteristica que foe
percibida por los catadores.

Hste cambio nos puede ayudar a determiiiar el liempo de vida util del producto, aunque
por el tiempo de evaluacion corto no nos permrte definir el tiempo de vida exacto. Sin
embargo va solo un cambio en una caracterisrica establece un limite a ai tiempo de
almacenaje.

4.J.23 "Evaluacion sensorial en ninos.

Los resultados de la evaluacion hecha a nifios de diferentes grados de escolaridad,
aparecec en el Cuadro S,

Cuadro S. Porcentajede aceptacion del producto en ninos escoiares

Grado U ninos Le gusld No le gusio %aceptaci6n Si compraria
Nursery 7 i

I
4 3 57.14 -

Primero 12 12
i
l

100 12

Tercero
cuarto

y 11 10 1 90.90 10

En promedio, de un total de 30 ninos se obtuvo un porcentaje de aceptacioc del S2.6S% y
de los 23 ninos (primero, tercero y cuarto grado) que pudieron opinar sobre si le dirian a
su mama que lo comprc, el 95% de ellos contestaron que si. El porcentaje de ninos en
nursery que no les gusto el colado es pequeffo y esto pudo deberse a que el producto es
Hgeramente acido, caracteristica que puede afectar su aceptacion.

El numero de niftos ertcuestados no es alto, pero es importante considerar que hay una
gran variedad entre ellos en cuanto a cosrumbres, recursos econoralcosy nivel de vida v a
pesar de esta heterogeneidad laaceptacion foe aita.

4.1.3 Estabilidadde lavitamina C o Acido ascorbko.

El acido ascorbico foe afiadido al producto para cumplir dos fonciones principalmente:
como antioxidante y como foente devitamina C.

La cantidad anadlda como vitamina foe calculada basandosc en que 125 g de colado de
manzana debe contener por lo menos 0.035g de vitamina C (2S0 ppm), para cumplir con
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el requerimiento diario de una dieta para infantes. Para este calcalo no fue tomada en
cuema la cantidad dc acido que se afiad"6 como antiovidante.

La estabilidad de la vitamina se midio en las formulaciones propuestas para el producto,
por Jo que la cantidad en gramos dc acido ascdrbico anadido en total (como antioxidante
y como vitamina C) es diferente en cada muestra. Esio depende de la cantidad de
manzana procesada y el numero de fiascos oblcnldos de producto final, que ftieron
diferentes para cada una- Cabe mencicnar que esta variation en la cantidad de vitamina
anadida no afccta al momenro dc la mcdicion, ya que cl mctodo que usamos mide la
concentration de acido ascdrbico en ppm.

De las mediciones realizadas resulto una diferenda altamentc sienificativa (P<0.000|)
en el contcoido dc vitamina C para cada formulation a traves del xicmpo (72 dias de
almacenamienro). No se observan diferencias significativas entre fiascos de la misma
formulae!6n, que son las repeticiones (Anexo 12).

Sc rcalizd una prueba multiple dc medias Tukcy (Cuadro 9) cn donde sc puede observar
que hay disminucion significative de la canridad de vitamina entre los diferentes de
medicion paralas formulaciones.

Cuadro 9, Conienido de vitamina C (ppm) en las tres formulaciones del producto a
diferentes dias de almacenaje.

Dias desde aJmaccnaie Formulacion 1 Formulacidn 2 Formulaci6n3
2 325 J 475' 963'
10 300' 375' S13*
20 2S7fl 3504 775 b

56 163* 225 b 775b
72 162" 213* 775 b

Valores en columna con letras iguales no mucstran diferencias significativas (P<0.05)

Se puedc observar que la cantidad de vitamina C se redujo en el tran&cursc del tiempo. A
los diez dias de elaborado el producto, la vitamina sc redujo en un 7% en la Formulacion
1 y un 15% en las Formulaeiones 2 y 3, sin embargo esta disminucion no cs
estadisticamente significatrva.

Si comparamos la cantidad de vitamina medida a los dos dfas de elaborado el producto y
a los 56 dfas, sc observa una amplia disminucion en la Formulacion 1 de un 50%, en la
Formulacion 2un 52%, y en la 3 cs sicrapre menor que en las anteriores ja que se redujo
apeoas un 20% de la cantidad initial, esta reduction si foe altamente significativa.

El contenido en el dla 20 no cs sjgnificativamcnte menor a la del dia 10 en la
Formulacibn 1 y 2, a difereDcia de la formulation 3 que presenta una rediictidn
significath'a del 5 % desde el dla 10 al dia 20. La perdida de vitamina desdc el dia 20 al
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dia 56 en la Forroulacion 1 y 2 es significaliva, mientras que en la 3 se encontro
estabillzacion del contenido vitaminico desde los 20 a los 72 dias.

AJ dia 72 de almacenado el producto, la cantidad de vitamina medida fue un poet) menor
a la del dia 56, indicando la prueba de medias que no bay una diferencla significativa
para las tres formulaciones en ese lapso de tlempo. Se puede ver entonces que la
veloddad de degradacion esta disminuyeado y en esos 16 dias antes de la ultima medida
lavitamina permanecio relativamenie estable, como se puede observar en la Figura 1.

1CCO

c

4C0

u

o
u

2 10 21 55 12
Dfas dejipu6i de elaboratlo cJ produclu

Fig 1. Estabilidad de lavitamina C en el producto fluido atraves del tiempo.

Se conoce que la vitamina C es una de las rilaminas mis inestables en pH neutro y
alcalino, medics aerobicos, en luz y calor. Para el caso del coiado de manzana las
principales causas dc degradation, basandonos en cada operacion del flujo de proceso,
pueden sen al momenta de partir la fruta, se expone la pulpa a un medio aerobico, si el
tiempo es largo, la fruta se oxida y la pequefia cantidad de actdo ascdrbico que tiene la
manzana pudo haber actuado como antioxidants oxldandose a acido debidroascorbico y
dejando de ser un producro mitritivo. Ademis, el contenido dc acido ascorbico de la
manzana es bajo (6 mg/100 g) lo que puede perderse ripidamente.

La siguiente operation del proceso que provoca la degradation del acido ascorbico
anadido como antioxidante es la cocclon, ya que se somete a la manzana dos veces a
tratamicntos termicos para abtaodar la fruta y podcr obtener solo la pulpa, y al momento
de la raezcla con los ingrediemes. Se esperaria que el acido ascorbicoanadido al final del
proceso como vitamina, sea la que raenos degradacion suiVa, ya que no redbio e!
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traiamiento termico anterior. La ultima operation del proceso que puede afoctar la
estabilidad de lavhamina e$ laesterilizacion del producto envasado, que se realiza por 30
minutos a 90®C.

La perdida de vitamina C no tormina con el procesamiento, como se mentiono
anreriormentc la mayor degradation ocurre debido a la oxidation por aire o contacto con
unmedio aerobico. Es asi que en el producto ya envasado lo que influye en la cantidad de
vrtamina degradada, es la cantidad de producto y la roasa de aire en el espacio de cabeza
que queda en el frasco.

La diferencia en el porcentaje de perdida entre la Formulation 3 y la 1y 2, puede ser
debido a que la cantidad de acido ascorbico desde el initio £ue mayor en la 3, Esta
formulation fiie tratada con mayor concentration de acido ascorbico como anrioxidante
(0.20%) y ademas tiene en su composicidn menor cantidad de agua, loque implies que la
fruta fue menos diluida y el acido ascorbico presente estaba en mayorconcentration, por
lo que puede explicarse laperdida de apenas un20% durante eseperiodo detiempo.

A1obtener la concentration de vitamins medida en cada formulation, se puede observer
que la Formulation 3 es la que tiene mayor cantidad de vitamina a los 72 dlas de
almacenado que corresponde a 775 ppm, cantidad que sobrepasa con mas del triple a la
cantidad que se quiere para cumplir con los requerimientos diarios de vitamina C que es
de 280 ppm para infantes. LaFormulation 2 esta en 225 ppm, que represents 20% menos
de lacantidad deseada para laportionque es de 125 g,y la formulation Icuerrta concasi
la mitad de lo requerido,

4.2 PRODUCTO DESBQDRATADO.

4J..1 Nlvdesde Antioxidants.

Al presentar las muestras de manzana deshidrarada y molida a los panel!stas, se cncontro
que no hay diferencias significativas de color entre el Control y ambos tratamientos
(P<0,207), y entre catadores la probabilidad de que sean diferentes es muy baja
(P<0.773)(Anexo 13).

El no encorrtrar diferencia significativa entre los tratamientos (Cuadro 10) puede ser por
varias razones que se mencionan a continuation: La fruta deshidratada y molida resulta
en una harina de particulas finas, y su color es menos intenso ya que el area expuesta es
mayor, reflejando mas luz por cada particula y enmascarando su color irrtemo; pudiendo
entonces parecer similares los tres tratamientos.

La barma se obtuvo de la manzana deshidratada y molida con cascara, la cual aporta
color y otras caractcristicas al producto; en este caso se uso manzana criolla que tiene la
epidermis rojiza que forma parte de laharinay se observa como puntos minusculos rojos
en laharina y esos pigmentos aportan una buena parte aesta caracterislica.
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Cuadro 10. Punlaje promedio para elcolor de laharina de manzana.

Nivel de disulfito de sodio Media
0

0.10%
0.20%

3,875s
3.166s
3,000*

Valores con letras iguales no muestran diferencias significativas (P<0.05)

A pesar de no ser significalivas, se encuentran diferencias de casi un punto en la escala
hedonica al comparer la manzana traJadas con 0.20% debisulfito de sodio y laque no uso
antioxidants. Fisicamente estas dos muestras se diferencian en el tono del color, el cuai es
mis obscuro en la segunda; esto nos permite senalar que a las personas no les disgusta un
color ligeramente obscuro en este prodncto desbidratado, ya que segurameme lo
compaian con otros productes como los cereaies que tienen colores parecidos.

4.2.2 Efectividad de la molienda.

Al proceder con la molienda inmediatamente despues de que las rodajas saltan del horno,
se observd que al tamizar el producto se obtuvo un 75.S% de harina fina y el 24.12%
quedd como particulas entre 3 a 4 mm, las cuales son inadecuadas para fonnar una
mezcla con los otros ingredieirtes.

Si la manzana se muele 4 horas despues de salir del homo, no se obtiene una harina fina
sino particulas entre 3 y 5 mm que no son aptas para una mezcla, ya que la diferencia de
tamaho de particulas es muy grande. Esto se debe a que la manzana es una fruta
altamente higroscopica y absorbs con facilidad la humedad del ambiente basta Ilegar a
equilibrio donde se mantieoe; las rodajas pierden su textura firuie, se vuelven blandas y al
momento de doblarlas no se rompen. Esto afecto lamolienda, ya que quedaban pegadas a
las aspas de la licuadora, lo que puede ocurrir en cualquier molino donde se introduzca un
producto humedo para operar.

Estos resuhados muestran que moler la manzana inmediatamente al salir del homo, fue
mucho mejor porque todavia esli callente y no se la ha expuesto al medio ambiente
externo donde la humedad es aha. El no absorber esa humedad ambientai previo a
molienda, bacc mas facil el desprendimiento y formation de particulas finas, aunque
siempre se da un desperdicio.

Esta deficiencia cn la obtencion de harina, no se debe solamente al molldo, sino tambien
a la efectividad de la deshidratacion; en esta prueba se realizo la deshidratacion en un
homo debandejas, el cual no es tan efectivo cuando se desea obtener un producto de baja
humedad (5%) para procesarlo hasta harina fina que sea facilmente rehidratable,



33

Por lo anterior se descarto lamolienda realizada despues de cuatro horas de enfriamieoto
y se procedio a moler elproducto apenas saila del homo.

4.2.3 Evaluacidn de las caracCeristieas organolepticas del producto rehidratado.

Las caracteristicas del producto deshidratado se evaluaron por medio del panel de
caiacidn, al cual se le presentd lamuestra del producto rehidratado,tal como lo prepaiaria
una persona antes de consumirlo. Se prepaid- la muestra tomando en cuenla una sola
formulae!on (Anexo 5), para comparar este producto rehidratado con el producto fluido
becbo a base de manzana fresca (no desbidratada). Con esta se evaluo cl color, olor,
consistencia, sabor, dulzor y textura.

Se encontraron diferencias altamente significativas entre el producto rehidratado y el
producto fluido hecho de manzana fresca, tanto en color (P<0.0001), como en olor
(P<0.0015), consistencia (P<0.001S), sabor (P<0.0010), dulzor (P<0.017) y textura
(P<0,0001). (Anexo 14). Los catadores presentaron diferencias al evaluar las
caracteristicas dc color y olor (P<0.0564, P<0.076 respectivamente), pero para las demas
mostraron criterios similares.

Se reaiizo una prueba multiple de media Tuicey (Cuadro 11) para comparar los puntajes
promedio para cada caracteristica, en las dos presentationes del producto, y se puede
observar que existe una diferencia marcada entre las medias de las caracteristicas del
producto rehidratado y el elaborado a partir de manzana fresca, pero mas que todo en las
caracteristicas de color y textura las cuales rccibicron lacaliflcaoion menos aceptable,

Cuadro 11. Puntaje promedio de las caracteristicas del producto rehidratado y del
fluido.

Caracteristica Producto rehidratado Producto fluido
Color 5.333s 2.333 6

Olor 4.250a 2,625 11

Consistencia 4.416s 2.5416

Sabor 4.833 a 2.875h

Dulzor 4.708 s 3.291b

Textura 6.250s 2.4S8b

Mediageneral 4.965 s 2.6871'
Los valores en hilera con letras iguales no muestrandiferencias significativas (P<0.0o)

La media en general del producto rehidratado esta en 4,965 que eu la escala hedonica
represents "'no me gusta, nime disgusta", por lo que podemos decir que el producto en
general no foe rechazado.
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La caracieristica que obtuvo la menor calificacioQ (me disgusts) fiie la textura del
producto, y se puede explicar por Io anterionnente mencionado, que la deshidratacion de
la manzarta no fue tan efectiva por e) ripo de deshidraiador usado, la literatura mentions
que para estos trabajos sean mas efectivos deben usarse los deshidratadores de rodillo o
tambores, los cuales pueden Iograr una humedad final deseable (5%) para tener mayor
efectrvidad en elmolido.

Otro factor que afecto la texture del producto. es la presencia de la cascara de la fhrta, va
que esta al momento de rehidratar la harina no absorbe agua y no deja que se forme una
mczcla homogenea, Adcmas de la cascara, puedc influir en la calificacion de la textura,
la presencia de las fibras que formao parte del corazon de la fruta, y que al momento de
cortaria se va en la rodaja.

43 ANALISTS ECONOMCO.

Sc rcalizo un analisis dc prcfactibiiidad para estc proyecto, con el fin de cvaluar la
posibilidad de ponerlo en practica efl clerta zona de Ecuador, es decir si los resultados de
estos analisis fueran favorables, entonces se deberia pensar en un estudio de fectibilidad
mas formal tomaodo como base elestudio demercado de lazona.

Se hi20 una esrirnacion de las inversiones y de los costos de operation, teniendo en
euenta varies supuestos con relacido a la disponibllidad de la materia prima, ya que no
fue posible obtener la informationcxacta de la zona. Por la razon antes menevonada, no
se realizo un cstudio dc mercado para cfectuar el estudio de facubilidad completo y mas
exacto.

43.1 Daros tecnicos.

El siguieitte analisis se realizo asumlendo que el feetor critico no es el mercado, sino la
dispombilidad de materia prima; para lo cusl sc lomo en consideration la sicuiente
information.

43.1.1 MateriaPrima. La production de manzana en Ecuador, csta distribuida en la
region central de pais. Para efecto de este analisis se asunriu que los proveedores de la
materia prima estin en una misma region, que cuentan con 30 ha de area sembrada. £1
rendimiemo de manzanas por hectarca cs dc 3000 kg, contando con una production de
90,000 kg por titio de production que dura cuatro meses,

Se toma en cuenta que en la actual'dad aproximadamentc un 86% dc la production sc
desrina a la venta como fruta fresca, un 10% son desperdicios y 5% son procesados
artesanalmeme. Se asumio que un 50% de la manzana que se vende ffesca, seria la
cantidad que se procese en la planta.
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Para efecto de esu analisis, aunque la produccion de la fruta cs cstactonal, se asumio que
la disponibiHdad de la materia prima (10,000 kg por cues) es continue, con el fin de no
mezclar el proyccto de la elaboracion de un colado de manzana, con otros produclos
procesados con diferente materia prima disponibles a lo largo del alio; sabiendo que en
caso de ejecutar cl proyecto, la mepor oporturudad de exrto economico es precisamentc
ocupar lacapacidad instalada procesando frutas dc cstaciori.

43.1.2 Tamano de la Planta. Existen mucbos factores que afectan ei tamano de la
planta de proccso, tales como la demanda del tncrcado, la disponihil)dad de la materia
prima y oTros insumos, tecnologia disponible y recursos fmancieros,

Hn este proyecto, para cl estimado del tamafio de la planta se tomo cn considcracion la
cantidad de materia prima disponible para trabajar, y como resultado tenemos proyectada
una plania de procesamiento a nivel de pequefia industria, ya que la caatidad maxima a
procesar por mes es dc 10,000 kg. que stgnifica procesar 500 ks por dia, con 6 boras
efectivas de labor (SO kg/ bora).

4.3.1.3 Edificio. Scgun las caractcristicas mencionadas antcriormente se realize un
diseno general de lo que seria todo el edificio con cada una de sus dependcncias (Ancxo
15). El diseno cucnta con un Area de 161.12 mG, la que incluye: una oficina, laboratorio,
bodegas de almacenamicnto para: marcria prima, producto terminado, maierial industrial
y de recipienies, la seccion de recibo dc materia prima y despacho de ptoducto terminado,
bano, veslidores y la sala de procesos.

Cabe mencionar que por cl momento, cl area utilizada para la sala de procesos es menor
al Area destinada para el total de las otras secciones; pero esas secciones ya son activos
fijos de la planta en general, cuando se piense en una ampliaclon en la sala de procesos
por un incremento en la producciony la adicion de otras lincas dc produccion ertconccs sc
tomara encucma csto.

43.1.4 Eqnipo. Para saber los requerimlcntos dc cquipo para la produccion dc un
colado de manzana, se tomo en cuenta el flujo de proceso (Anexo 1) propuesto para su
elaboration, por lo que se requiere:

• Estufas industxialcs de acero inoxidable, con un quemadorgrande dc gas propano (2).
ÿ Molinoytamizador (I).
• Ollas para coccidn con tapadera, de accro inoxidable con capacidad de 50 y 60 Its (4).

Se puede observar que no se requiere de gran tecnologia en equipo, lo que significa que
la inversion en equipo sera menor que la requerida para la construction. Los
instrumentos que se necesitan son: term6metros metalicos, refract6metro, potenciomerro,
balanzas, material de laboratorio. Se requiere ademas recipientes, jan-ones, paletas de
agitation,cuchillos, cucharones.
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4,3.1.5 Mano de Obrn. La cantidad de personal que se requiere para la planta se
dlstribuye de la siguiente manera (Cuadro 12):

Cuadro 12. Distribution de lamano de obra.

Cantidad Coslo/hr Los. Ocupaciones

Ipersona 7 Lavado, panido delafrutay eriquetado
1 persona 7 Coccion, molienday tamizado de la fruta
1 persona 7 Coccion, envasado, esterilizadon
1 persona 2S Gerenle. conlador y jefe de producci6n
1 persona 2S Control dc calidad. section de comora v verrta

4.3.2 Costos dc iDvcrsidn.

En cl Cuadro 13 se prescntan los costos totales para la inversion, que tiecen uc valor de
Lps. 1,770,S45, los cuales se dividieron en tres parte.

Inversiones fijas.
Inversiones diforidas.
Capital detrabajo.

4.3.2.1 Las inversiones fijas. 3e realizan en el primer aiio de moruado el proyecto (aflo
0) y results en un egrcso de Lps. 735,665. Es postble que en el tra/iscurso de los afios
pueda hacerse mas inversiones para ampliar activos dc la cmprcsa y pueda tener un
mayor respaldo fisico.

4J3.2.2 Las inversiones diferidas. Tienen un valor deLps. 136,000 que represents el 9%
de la inversion total y se destina para esludios, proyectos, pruebas de arranque del
producto, publicidad y promotions*. Este punto es importante ya que el producto es
nuevo y se necesita alcanxar primero cl posicionamicnto en el mcrcado, dara conoccr el
tipo de alimento para que pueda ser competitive) ante los demis productos ya existemcs.
Esbueno notar que el monto de esta inversion no variara con el tamailo de\ Proyecto al
momento de desarrollar un estudio formal,

4.3.2.3 E!capital de trabajo. Es la cantidad de dinero que se destina a los desembolsos
de efectivos inmediatos aJ inicio del proyecto, los cuales constituycn: efecrivo, que cs un
saJdo minimo de dinero para mantener activas las transacclones de la empresa.
Adicionalmente lo que corresponde a inventarios como es materia prima, material
industrial, producto terminado, todos estos calculados en base a una production normal y
contimia de 7 dias. Se defmlo este tiempo tomando en cuenta el tipo de inventario PEPS
(primcra entrada, primera salida), que es el manejado nonnalmente en la industria
alimenticia para productos perecederos. Lo que correspondc a gastos gcncrales y sueldos
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y salarios fueron calcuiados ba&andose en tres meses de trabajo tomando en cuenta ese
tiempo como dminimo para unempleado temporal.

Cuadro 13 . Presupoesto de inversiones para el afro cero.

INVERSIONES FIJAS. Unidad Carttidad Total $ Total Lps.
Terreno
Edtflcfo m2 161.12 48,336 657,369.60
Equipo
Estufa industrial Unidad 2 420 5.712.00
MoIIno de frutas Unidad 1 1,000 13,600.00
Olla 50 H Unidad 3 150 2,040.00
Olla 60 It Unidad 1 60 816.00
Instalaciones de equlpo 1 700 9,520.00
Accesorfos de la piarrta
Filas para lavar Unidad 2 520 7,072.00
Mesas de acero'moxjflaWe Unidad 1 400 5,440.00
MesHascon ruedas Unidad 2 240 3,264.00
Sillas o francos Unidad 5 30 408.00
Estarites de madera Unidad 3 120 1,632.00
Mesas de madera Unidad 4 60 816.00
Instrumentos
Termometro Unidad 3 45 612.00
Refract6metro Unidad 1 450 6,120.00
Balansas Unidad 2 100 1,360.00
Potencl<5metro Unidad 1 300 4,060.00
material de laboratono vartos - 200 2,720.00
Accesorio menores
RedRentes de 20 It Unidad 5 30 408.00
Jarrones Unidad 3 15 204.00
Cucharones Unidad 4 20 272.00
Paletas para agitar Unidad 2 12 163.20
Mobiliario
Esoritorios Unidad 2 300 4,080.00
Sillas o francos Unidad 3 30 408.00
Archivadores Unidad 3 195 2,652.00
Anaqueles Unidad 3 90 1,224.00
Comercialjzacion

Reals?ro de marca Unidad 1 250 3,400.00
Realstro sanrtaao unidad 1 20 272.00
Total 54,093 735,664.80
INVERSIONES DIFERfDAS
Estudios y proyectos 6,000 81,600.00
Pruebas de atranque 2,000 27,200.00
Promodones 2,000 27,200.00
Total 10,000 136,000.00
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Cuadro 13 (continuation)
CAPITA. DE TRA6AJO

Elective 25,000 340,000.00
Inventarios

Materia prima 5000 3,750 51,000.00
Materia] industrial azucar kg 1150 552 7,507.20
Material industrial afmlddn kg 200 550 7,480.00
Product© terminado frascos 50300 25,400 345,440.00
Mantenimiento 6,000 81.600.00
Sueldos v salaries (3 meses) 4,880 66,153.00

Total 66,132 896,180.20
INVERSIONTOTAL. 128,645 1,770,845.00

Tasa de cambio Lps 13 .<50 x 1S

433 Costos de operation.

Los costos de operacion incluye todo lo que iirterviece en la elaboration del colado de
manzana, tales como los ingredientes, aditivos, envases, mano de obra gastos generales,
depreciation de equipo, mobiliario y edification. Estos costos fueron proyectados a
octto anos de production, para locuaJ se tomo en enema lo siguiente:

La caatidad de materia prima disponible: Como se mention© anterionaente lo ideal
para procesar son 10,000 kg de man™™ si mes> pero esta canfidad no podria set

procesada desde el initiodel proyecto, ya que locrar que parte de la production desfinada
para fruta fresca sea comprada por la empresa requiere tiempo para la negotiation,
adem&s el personal se capacita poco apoco paratrabajar conefitientia.

Por tal motho se asume que en elprimer afio la cantidad de materiaprima disponible sera
el 50% de lo esperado, y para los alios siguleotes se contemple la posibilidad de
incremental la cantidad de manzana para que en el afio 4 se trabaje con la cantidad
esperada, como se observa en el Cuadro 14.

Cuadro 14, Disponibilidadde materia prima para ocbo alios.

Ano kS m3TV7flT\?/?ftn

1 50000
2 72000
3 96000
4 120000
5 120000
6 120000
7 120000
S 120000
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La cantidad de Jos demas material's, esta de acuerdo a la cantidad de manzana a procesar
durante cada ano respectivamerrte, tomandc en cuenta la Formulacion 3 presentada
anteriormente.

Para la proyeccion de los costos del ano 1 se tomo en cuenla los precios acruales (tasa
cambiaria: Lps 13.6 / $) y para los anos siguientes se considero la tasa bflacionaria de
Honduras, que hasta antes del desaslre ocurrido en Honduras a fines de octubre de 1998,
fue del 18/4. Dentro de los costos de operation se tomo en cuenta las depreciation's que
en total corresponden a 28,500 Lpsporano (Ver Anexo 16).

En el Cuadro 15 $e indica los costos de operation para el primer ano, y la proyeccion
paralos ocho afios mas en detalle se puede ver en el Anexo 17.

Cuadro 15. Costos deoperacion para el ano 1.

COSTOS DE OPERACION ANO 1
Materia prima Unidad Carrtidad costo/u total Lps.

Manzanas 60,000 10.08 604,800.00
Azucar kg 13,800 6.48 89,424.00
AJmidon kg 2,400 37.50 90,000.00

Adrtivos qulmicos
Acido cftrico kg 60 71.00 4,260.00
Actdo ascorbic© kfl 60 285.00 17,100.00

Envases
Frascos de vidrio 125cc unld 609,600 1.85 1,127,760.00
Etiquetas 609,600 1.00 609,600.00

Mano de obra
Produccion horas 2112 7.70 16,262.40
Production horas 2112 7.70 16,262.40
Production horas 2112 7.70 16,262.40
Gerenda horas 2112 28.00 59,136.00
Control de Calidad horas 2112 28.00 59,136,00

Total de costos direcios 271,0003,2
Costos Jnd. de Fabrication
Depreciation's Anos 28.448.82

Consume de combust!We Uproducto 135,000,00
Material de llmpieza 6,000.00
Gas!os de luz 15,000.00
Gastos de agua m"/kg prod. 12,000.00

Total de costos indirectos 196,448.82
TOTAL DE COSTOS OPERACION 2,906,452.02
Costo de operaddn/frasco de product©. 4.77
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4.3.4 Volnmen de Veritas.

La cantidad de producto a vender se establecid tomando en cuenta que por cada 1,000 kg
de manzana mas Ios ingredientes se obtienen apronmadaraentc 10,000 unidades de
producto (frascos con 125 g depeso neto de producto). En el Cuadro 16 se indica las
ventas para el tiempo previsro para este proyecto.

Cuadro 16. Volumen de ventas proyectadas para ocho alios

Afio Cantidad Precfo/unidad
1 609800 6.00
2 731520 7.08
3 975360 8.35
4 1219200 9.85
5 1219200 11.63
6 1219200 13.72
7 1219200 16.19
8 1219200 19.11

£1 precio de venta se determino mediante la stguiente formula:

P= CU + (M * CU )
Donde:
P — precio del producto.
CU - costo unitario (costo por frasco)
M = margen de utilidad
£1margende utilidad considerado foe de un 20%

Para el ano 1:
6= 4.77 + (0.20-4.77)

El precio del producto para cl ano 1 foe de Lps. 6.00 paraun frasco de 125 g; para los
siguiente alios el precio se increment© en el 18% que corresponde al ajuste por inflation.

4.3.5 Flcjo de Caja.

El flujo de caja presentado eo el Cuadro 17 incluve: los egresos que en el aoo 0
corresponde a las inversiones y para el afio 1 hasta el ano S, corresponden a los costos de
operation. Los ingresos, son unicamentc los ingresos por venta durante el penodo del
proyecto. Los costos por depreciation se incluyen hasta obtener las utilidades antes de
impuestos ya que amorttguan el precio pagado por impuestos que corTespondcn al 15%
de las utilidades es decir, son considerados como un escudo fiscal.
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EI valor actualizado neto (VAN) se calculo usando una tasa de descuento del 10%, que
corresponds a la diferencla de la tasa nominal del banco (28%) y la tasa inflacionaria
(18%). Ei VAN que se obtuvo fue de Lps 4,519,269.30 que representa el flujo de
efectivo de todo el p-eriodo del proyecto traido a dinero de hoy. Si compararnos este valor
con el morrto de la inversion vcmos que este es maj'or, lo que significa que las utilidades
que recibira seran 2.5 veces lacantidad de su inversidnrealizada en elafio cero,

La tasa interna de retorno (TIR) refleja la rentabilidad del proyecto durante los 8 anos de
duration previstos y resulto ser del 42%. AI comparar con una tasa bancaiia de 25%, se
puede definir el proyecto como rentable, ya que obtendri mayores benefitios al invertir
recursos finanderos en el proyecto en comparedon a guardar dinero en un banco, lo que
seria su costo de oportunidad.

En cuarrto al perlodo de recuperation de la inversion, ocurre en los primeros iriescs del
ano 4, que se puede considerar como aceptable para este tipo de proyectos en donde sus
mayores utilidades se pcrciben cuando la production se comienza a estabilizar, como es
en este caso.

En resumen y de acuerdo al analisis financier© se estima que el proyecto es viable y
representa una buena oportunidad de inversion. En el fiituro cuando se realice el estudio
de factibilidad el costo de oportunidad seri representado por otres oportunidades de
inversion.



Cuadro 17. I:lujo decaja ptoycciado a ocho ufius.

CONCEPTO 0 I 2 3 4 5 6 7 M
In«.*crii6n 1/77O.S45.O0
IdUreses

Vcnlas 3,657,600.00 517,716 1.00 8,144,256.00 12,007.120,(10 14.177,276.0 16,727,424.00 17,738,848.00 23,278,712.00
Eywos ,

Costos <k opcracMn 2,706,452.02 402.774X. 17 6,171.420.73 8.953.53Z(X> 1,0565.167.8 12,466.878.01 14,710,939.66 17.353,90X80

UtWdades antes dc
iiupuestos

751,147,78 1.147,4 13.43 1,772,835.07 3,055,5X8.00 3,614.128.17 4,260,525.77 5,027,908.34 5,740.003.20

Impncslos 54X.64Q.OO 770.874.24 1,221,638.4(1 1.801.368.00 2.126.874.40 2.507,113.60 2,760,827.20 3.474.836,80
Utilidadas dcspuls
innxjcsio

202,507.78 372,537.17 751,176.67 1,254,220.00 1,4X7,233.77 1,751.41137 2,067,081.14 2,445.166.40

Dcpicc lactones 2X.44X.X2 33,567,01 39,612.14 46.742.32 55,155.74 65,084.01 76,777,13 70,622.77
Ulllfdad ncla (1.770,845,00) 230.750.80 4(16,108.8(1 770,808.81 1.300,762.32 1.542,387,73 1,816.476,40 2,143,880.27 2.535.787.37

4-
tv

VAN ÿ 4,519,269.30
TIR =42%



5. CONCLUSIONES.

1. Para el procesamiento de la manzana con lamodalidadpropuesta es importante el uso
de antioxidante, ya que la fruta es sensible a laoxidation. En este tiabajo resultd igual
usar 0.10% y 0.40% dc antioxidants para conservar el color de la fruta en el producto
hasta el momento dela segunda evaluatibn (al mes dc elaborado), aunque el producto
con mayor concentration obfuvo una mejor calification en la evaluation sensorial,

2. Lacantidad de acido titrico y ascorbico ahadidos como afltioxidantes no afectaron el
sabor del producto,

3, La formulation dc mayor aceptabilidad fue aqueUa en que el producto contenia 0.4%
de antioxidantes, 52% de pure de manzana, 12% dc azucar, 2% de almidort y 34% de
agua, sus caracteristicas organolepticas tuvieron las mis alias calificaclones en la
escala hedonica, que representa lamayor aceptabilidad del consumidor.

4, Elproducto (con la formulacion mas aceptada), en el tiempo del estudio conserve la
aceptabilidad de sus caracteristicas organolepticas, y de mejor manera su color.

5. La\itamina C, o acido ascdrbico os inestable enel tiempo y en el coiado de manzana
fluido Uego a perder un40% en promedio de las tres fonitulaciones en un periodo de
72 dias.

6. La cantidad de acido ascorbico como antioxidants y La cantidad de fruta como
ingredientes intiuyen en la estabilidad de la vitamina, mientras mayor es la carrtidad
menor es el porcentaje de perdida de vitantina en el tiempo.

7. La formulacion 3 aderoas de ser la de mejor aceptation, es la que cumple con los
objetivos propuestos, que una portion de 125 g de producto llene los requerimientos
diarios (35 mg) devitamma C para un infante.

S. Elcolor de laharina de manzana deshidratada con cdscara ,segun los restiirados de la
evaluation sensorial no se do afectado por la cantidad de antioxidante, esto pudo ser
porque el color de la cascara y la cantidad pequena procesada ocuftan los efectos
reales.

9. La mejor harina de manzana se obtuvo al molcr las rodajas deshidratadas
inmediatamente despues de sacarlas del homo, sin dejar que absorban humedad del
ambiente
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10.La bariiia de manzana mezcladas con los olros ingredients y posteriormeDte
rehidratada para la evaluation, fiie indiferente en la evaluatidn dc accptabtlidad, yt.
que no obtuvo una caltficacion alia, pcro tampoco fiie rechazado,

) I, Lacaracteristica menus aceptada en el producto rehidratado fuc la textura, y se debe a
la presencia de particulas de cascara que fnfluyeron notoriamente en la sensation
bucal del catador.

12. La mayor inversion que se requiere para el proyecto es la mfracstructura, por ser el
activo de mayor duration. Elequipo representa un costo bajo para la inversion va que
no se necesita alta tccnologia para la elaboraddn de un colado a nlvel de pequefia
industria.

13. Deolro de los costos de operation, el valor que corresponde solameme a envases y
eriquetas, representan el 60% de los egrcsos, indicando que es un factor imporlanie a
lomar en cuenia al ntomento de definir el precio del producto.

14. El VAN para cstc proyecto es aceptable puesto que el valor es mayor al de la
inversion

15. Con la information gencrada en el proyecto, se obtiene una tasa Internade retoroo del
42%, que al compararla con una tasa bancaria es mayor, por lo que se puede decir
que el proyecto es rentable va que le gencraria mayor utilidades en relation con su
costo de oportunidad,



6. RECOiVLENDAClONES.

1. Evaluar la caracterisllca de color del producto almacenado por mayor tiempo para
obsen-ar si hay cambios en su aceptabilidad por oscurccimiento.

2. Probar si el efecto observado dc anadir acido citrico y acido ascorbico juntos como
antioxidantes resulian en igual aceptacion en cl caso de anadir uno solo, en cste caso
acido ascorbico para que ademas de actuar como antioxidantc, sea fuente de vitamina
C.

3. Para detenuinar la vida util del producto, se deberia evaluar sus caracicrisiicas
organolepricas despucs de Ios trcs meses de almacenado, ya que a1mes hay pequenos
cambios, Ios que podrian ser mayores a mayor tiempo.

4. Usar un metodo qulmico mas exacto que las varillas analitic&s para la medicion de
vitamina C, ya que dstas se basan en una escala amplia que mide de 50 a 2000 ppm
con solo S puntosintermedios.

5. Realizar prucbas para la evaluation de bisulfiio de sodio como antioxidante para
manxanas deshidratada con una cantidad mayor de materia prima y climinando la
cascara.

6. Para obtener un colado de manzana que sea para rehidratar, probar la dcshtdratacian
de la Ihita sin c4seara, para que no afecte la textura del producto y tcnga mayor
acepiabilidad.

7. Usar un cquipo difcrcntc aJ deshidratador por tandas, para obrcner una harina fina y
facilmcnte rehidratable que resultc cn unproducto homog£neo.

8. Realizar un esrudio dc mercado y un analisis de la disponibilidad de materia prima en
la region donde se piensa ilevar a cabo el proyecto, para posteriormcnte desarrollar un
plan de inversion y un estudio de fuctibilidad complete.

9. Pensar en el reciclaje de Ios envascs, como una option para disminuir Ios costos de
operation y por lo tanro el prccio del producto. Se ticne la posibilidad tambien dc
buscar envases de otro material como el pl&stico, o a su vez presentar el producto en
envases de vidriu con mayor caparidad como de 500 cc.

10.Para cl initio del proyecto, tal vez convendria rentar las instalaciones por un tiempo
prudential antes dc construir las propias, dado que esto representa lamayor inversion.
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Anexo 1. Flujo de proccso para un colado de manzana fluido.

Almaocnamicnio (IS0 C)

Dispulpado y tamfradoÿ purd

Panitlodc lafruia

Selection, lavado y desinfccrioa dc b
materia orhna

Reception de )a materiaprima

Coccttt! 20 min)

Pure-r lnjjn.-dicntes

Coccion (£H)°C 15 min)

Adicion ds vitamins C

Esierilization (90°C 30 min)
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ANEXO 2. Boleta para la seleccion de los catadores.

NOMBRE..
FECHA......

RECOKOCI>.ITEKTO DE OLORES BASICOS.

Cada Jrasco cojiliene sustancias olorosas que sc cncuentrait comunraenie en clLogar. Acerqoc c) frasco a su
oariz, pcrono sc lo pegue, suque la uipa y husmec brcN'ementc dos o stx*cs y trace dc Ideoiifieurcl olor.
Si no sc Icvjtnc a la mcruc cl combf* tsacio, dcscriha algunn cosa cou lo que Ud.asccic ese olor.
Escribo enla co!umra izquIcrdu cl codigO del frasco v a la dcrccha d olor idciuiflcado.

CODIGO OLOR

KOMIiRB.
FECMA.. .

RECONOCINflENTO DESCORES BASICOS

Por favor, pnicbfi en orden desecrtdcrue cada unu de las soludones, scgun el numcro codilieudo de la
LuuojtfU Las soluclones pucdcn tcocr gusto dulcc, aiturgo, acido o salado. Ectre las sotudoaes con saborcs
basicos poedc enconuar una o raSs miicsuas quo ticnca agua solamentc. IdcniiEquc el sator de la soluciGn
dc cada raso codificado.
Kola: enju£gui>e la boca con agua ajucs dc degustur y cutis cada muestia para agudizar la scnsibilidad.

CODIGO SABOR
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ANEXO 3. Boluta para e\*aluacion sensorial del colado de manzana paia udultos y
ninos.

BVALUACION DBUN COUADODBMANZANA NUTRIT1VO.

NOMBRE
FECHA:

Por favor, siinbse cdraodo y prucbe cadi mucstra. AnaUcc lus curacreristlcas que se espcclficun cn csda
pane e iudiquc el gjudo en que Icgusia o Icdisgust! to mucstnx

COLOR

ÿ ÿ ÿ ÿ
1.Mc gusta inuchiamo.............— 1 ÿ

2. Me gustn inucho , ,
__ __

3. Me gustn modcradaraentc......._ ._ — — -

4.McgUSUlpOCO
.........

5. No n»c jjusia nimcdisgusui.....,
__

L

6. Mcdisfiusb poco
_ __ ,

_ ___
7. Me disguMa moderadnmcnte,.. . _ _ ,
S. Me disgusia mudho .., , , _
9. Mc di$gusu) cnuehlsinto __
OLOR. Muc*tra>

nÿ ÿ ÿ
1. Megusto murhlfimo — — —— —
2. Mcgusto much© ..... ..
3. Mcgusto tooderadarncrito.......— _ — _.
4. Megusto poco — __ -__ ——
5 No me gusto uiroe disgusto..........
fi Mcdisgusto pxo ...... .
7. Mcdisgusta modenutomcnlc,., __
8. Medisgustu mucho — — — __
9, Medisgusta muchisimo • — _—
CONSISTS*CIA.

1. Megusto muchisimo
2, Me gusto mucho
3. Me gustn mcderadamcute
4. Mc gustn par©
5. Nomc gusin flimedisgusto
(>. Me disgusu poco
7. Me disgusta modcradiimcrnc...
8, MedJsgusUi mucho
9. Me disgusta muchisimo

ÿ ÿ ÿ
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£iuiju£gui**c lahooa con ugua antes dc tomar la muestra y entre cadJ muestra; pint agudhuir su
scnsfbilidatL

SABOft

I.jMC giLtia mixhisimo..
2. Mcgustflmiiclto
3. Mc gusta mndcradamealc
4, Me gusta poco
5, No mc gusta nimc disgusta...
6. Mc disgusta poco
7. Mc disgusta modeiadumontc,

8. Mc disgusta mucho
9. Mc disgusta muchlsimo

DUU.URA.

L, Mc gusta roucliLimo
2. Mcgusta mucho
3. Mcgusta mcdcradameutc
AMcgustapxo
5. No IDCgusta ni mc disgusta..
G. Mc disgusta poco
7. Mc disgusta modcradamcntc.
S. Mcdisgusta mucho
9. Mcdisgusta niuchisimo

TEXTURA

1. Mc gusta ntuchtstmo
2. Mc gusta mucho
3. Mc gusta modemdamente
4, Mc gusta p»xo
5. No me gusta ni inedisgusta..
6, Mc disgusta poco
7. Mc disgusta modcradamcnte.
S. Mcdisgusta mucho
9. Mcdisgusta niuchisimo

Boleta para nifios.

Muestnis

ÿ ÿ ÿ ÿ

Muestras

ÿ ÿ ÿ ÿ

Muestras

ÿ ÿ ÿ n

NQMBRE:
FECHA:

ESTEES UNCOUU)0 DEMANZANA QUEESRJCOENVITAMINA C
PRUEBA LA CANTIDAD QUE QUTERAS V DIME;

TE GUSTO ©-
NOTE GUSTO ®-
Lc dtrias a uiKtami que lecomprc?? Si No
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AxN'HXO 4. Prueba cxploratoria: Ticmpo de intnersion cn solucion de antioxldante.

Se realtzaron dos pruebas para tener una referenda sobre el liempo de inmersion de la
maTV/ana en la solucion de antioxidants (BtsuMilo de sodio), para el control del
empardeamieDto en manzanas deshidnuadas, las cuaJes se menciunan a continuacion.

Prueba l.

Dos concentradones de antioradante 0.10% y 0.20% debisulflio de sodio
Dostiempos: 15y30 minutos

Se trabajo con manzanas con cdscare, que fueron cortadas cn rodajas de 2 a 3 mm de
grosor, sc mantuvjeron sumergidas en las diferemcs soluciones, unas por espacio de 15
minutos y otras por 30 minutos. Lucgo se deshidrataron en un homo a 60®C; se observe
que a las 72 boras ya habian pcrdido casi toda su humedad. Una vez deshidratadas, se
encontro que el color de las rodajas ernn similares en ambos tiempo.

Prueba 2.
Dos concentradones 0. 1 0% y 0.20% debisulfito dc sodio
Dos tiempos: 3 y 5 minutos

Al obscrvar que el color de la manzana deshidratada en la prueba anterior fue similar, se
probo nucvamente un liempo menur de Inmersion de 2 y 5 minutos con las dos
concentradones, las manzanas fueron tratadas dc iguaJ forma, cortadas cn rodajas y
puestas a dcshidralar.

Para esta prueba como cl ticmpo era eotlo, se trabajo portandas de cantidades pequefias
de m&nzana, que apenas cortadas eran puestas cn la solucion por cl tiempo prcsnsto y al
cumplir csc tiempo sc rcliraronde la solucion para imroducirlas al homo.

Se observe despues dc las 72 horas de desbidratacion, que aun con el poco tiempo de
tnmerston no seobscrvaron difcrcncias perceptiblcs en el color de las manzanas tratadas
por 3 y 5 minuios en la solucion dc amioxidante.

Conclusidn; Al realizar estas pruebas y ver que no hay difcrcncias facilmente visible*,
sc opto por usar como tiempo de inmersion, cl tiempo rcquerido para partir la totalidad de
las manzanas en cada tanda deproceso que es aproximadamcntc 1 0 minutos.



AiNEXO 5. Formulationusada para la evaluation del producio deshidratado

Para enconlrar una formulation adccuada para el producto dcshidratado se realizaron
vanas mezclas. las cuales fueron cvaluadas por varias personam, sc Ies pldio que
idcQiificaran la raezcla mas agradable y parccida al producto Iluido clabnrado con
manzana fresca.

Formulactdn

ÿlanzana deshidratada 6 g
Azucar 10 g
Aimidon 3 g
Agua 80 g

De la formulacidn mcncionada se obliene 80 g de producto rchidratado, la diferencia do
peso fallante es el agua que se cvapora al momemo de la ooccidn, va que se trabajo con
cantidades pequenas y Eos recipientes usados eran abicrtos y no lenta control del vapor.
Esta formulation se realizo solacnenlc para evaluar el producto rchidratado.

Rebidratacion.- a la mezcla de ingrediemes sccos se le anade la cantidad indicada de
agua, se hierve por cinco minutos con una agitation consiante y esta lisio para ser
servido.
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ANEXO 6. ANDEVA para laevaluation de color y sabor enel producro recten
elaborado.

Tfte SAS System

General Linear Models Procedure
Class Level Infoncatlon

Class Levels Values

REPST
CATAEOR
CONCENT

12 3
12 3 4
IZ 5

S 6 1

Nutx»oc of observations in data sot ® S3

ffOTEs All dependent variable are consistent with respect to tOe presence or absence of
missing

values. However only SO observations can be used in this analysis.

Tne SAS System 5
General Linear Models Procedure
Dependent Variable: COLOR

Source DF
Model 37
Error 22
Corrected Total 59

Sure of Squares
64 .75706999
19.39624333
84 .18333333

Mean Square
1.75127270
O.00U92B8

c value
J. 99

Pc > F
0.0454

R-Square
0.7G9714

c
34.55406

Root KSE
0. 93071974

COLOR Mean
2.71666667

Source DF
R£?ET 2
CATAEOR 6

CONCENT 2
REPET"CATAEOR 11
REPET*CONCENT 4
CATACOR-CCNCENT12

Type XXX S£
S.*i084&5e
9 ,74735450

10.99214485
14.41137566
1.39153439
20,02645503

Mean Square
2.90542328
1.62455908
5.146C7245
1.31012506
0.347883GO
i.66887125

Value
3.30
1.64
6 .19
1.49
0.39
1.89

Pr > F
0.0339
0.1367
0.0074
0.2060
0.8101
0. 0936

The SAS System
General Linear Models Procedure
Dependent Variable: SABOR

souree DF Sum of Squares Mean Square F Value ?r > F
Model 37 65.65793651 1.77452992 1.50 C .1573
Error 22 25.99206349 1.10145743
Corrected Total 59 91.65DOOOOQ

R-Sguare c.v. Root MSE SAfios Mean
0.7X6399 41.01693 1.08694668 2 .65000000

Source DF Type Xir SS Mean Square F Value Pr > F

REPET 2 1.33333333 0.66666667 0.56 0.5768
CATAEOR 6 21.61587302 3.59597884 3.04 0.0257
CCS4CEN7 2 <3.35544503 0.13322344 0.16 0.2srn
REPET*CATAEOR ii 8.88808809 0.60808081 0.68 0.7392
REPET*CONCENT 4 5. 45236095 1.36209524 I.IS 0.3579
cataeor-concent 12 27. 67460317 2.30621693 1.95 0. 0936



57

ANEXO 7. ANDEVA para la evaluation del color en el producto almacenado por un
rues.

The SA3 system 37

General Linear Models Procedure
Class Level Infosaation

Class Levels
RZPET 2
CATADOR 7
CONCENT 3

Valuea
12 3
12 3-1567
12 3

Number of observations in data set = 42

The SAS System
General Linear Models Procedure
Dependent Variable: COLOR

39

Source t>? Sum of Squares Mean Square F Value Pr > F

Model 17 87.07142557 S.12164674 2.63 0.0149

Error 24 46.76190476 1.94841270

Corrected Total 41 133.83333333

R-Square c.v. Root MSB COLC?. Mean

0.650596 36.41362 1.39535554 3.83333333

source DF Type 1X1 ss Mean. Square F Value Pr > T

REPET 1
CONCENT 2
CATAEOR 6
REPST•CATADOR €
REPBT'CONCENT 2

0.21428571
49.33333333
2$.00000000
11.95236095
0.57142857

0.21426571
24.66666667
4.16666667
1.99206349
0.28S71429

0.11
12.66
2.14
1.02
0.15

0.7430
0.0002
0.0858
0.4348
0.8644
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ANEXO S. ANDEVA para la evaluation de color del producto rccien elaborado y
almacenado porunmes.

The SAS System

General Linear Models Procedure
Class Level Information

Class Levels Values

T1EKPO 2 12

REPET 3 12 3

CATADOR 7 1234567

CONCENT 3 12 3

30

Number of observations in data set 105

NOTE: Due to missing values, only 102 observations can be used in this
analysis.

The SAS System

General Linear Models Procedure

Dependent Variable: COLOR

Source DF Sum of Squares

Model 11 95 .02046979

Error SO 153.80303963

Corrected Total 101

R-Square
0.455142

C.V.
39.62353

Mean Square

8.63022634

1.70852266

240.32352941

F Value

5.OS

Pr > F

0.0001

Root MSE
1.27805305

COLOR Mean
3.2254902

Source

T1EMPO
REPET
CATADOR
CONCENT

DF Type III SS

1 19.37306626
2 3.51121192
6 20.24995757
2 4 0 .41176471

Mean Square F Value

19.37306628
1.75550596
3.37499293

20.20580235

15.00
1.01
2.46

13.402
TIEMPO*CONCENTRACION2 43.791221458 24 .2569131 4.92

2r > F

0.0002
0.3693
0.0304
0.0010
0. 0090



59

ANEXO 9. ANDEVA para la evaluation sensorial detres formulactones en el
producto recien elaborado.

tha CM nv
Cl-M Uv«l

elur Uv«i» Vilva*

IAAA t 12
IPC i 12 3
CAIMC* ' • J 3 Ii( 1
TbWMOl 3 13 1

vf eb*arv»tloa? in satt a*t - US

nOtll All <l«j>aÿoaat vaflafila ar# flooal»t»nt -ltb. zespeet tfl tha pja««M« or o£e«ac« e6 ÿilllnq
vslv**, HPi-ÿvtz cnlj 123 U>j*rv-tlOfH <an u«*0 in tM» analysis.

tha >M 4 180
Canaral Uto«c .•*«i*L3 fcocaduc-

Vajlanlas COLCR

Sane* Or 6ua »2 jgnjtf MM) 97w-» y vum ft > 2
m*l (< $6.09«ti(? 1.2t2M3C9 1.22 6.2171
Str«t 79 *1.91915973 1.9(916(69
cp({*et-4 T««-i 122 1)9.74016363

'Miliar* c.v. torn ME OPWO .Satfi
0.409H( 38.0*145 1.02*25101 2.49109481

9<MJBa Sf typa III S3 ' ÿ•<«a Sqnaze e v*jn If > t

tAAA 1 7.(2910*" J.12830441 2.91 0.1329
um 2 «,}ieu«c 0,)7(2*$30 0.34 0.7794
taw reuÿyv 2 J.8»2*r*7 1.41012319 l.il 9.2947
TAW*iorr 2 (.3)644663 2. 19928)04 2.9« 9.1134
T*aoa*catam* i 1.64452391 t .414929*3 1.3' 9.2343
T«oCA,uÿrT*c*Tvoi 21 15.679)*084 9. 95962(57 9.93 0.99*1
&ITIAI « l'.i'7W8t 2.9im«9X 2.99 0.0142
remit 2 (.9895(«<» 2.94 (27923 t.K 6.1*91

Th- i*J ijm* HI
iUiMl Hedili {tivaJut*

P*p«n4*rit Variables CLOJ1

3oice« or fi-a ef £qu43*s .<ta an Aÿuÿr- 7 Valaa It > 1
(i 90.7121(082 1.2*163957 1.39 0.1037

Ssror 71 17.74(4(41( 0.59672365
e«tr>eiai toc'L 122 l)4,5)«S4$3?

c.v. lax f«s OUM Maaa
9..428417 27.40972 2.6341(634

4wt« or Sypa Jit GO r««i F V«iM« »r > r
7AW 1 9.MlKH 9.*5)79794 8.54 0.(501
ttOIT 2 3.61323ÿ65 1.39561913 1.31 6.2715
TWCMfWrtVt 2 4.»))7lSl6 7.25794796 2.27 0.1106
TAW Mfe? 2 t.C79978«3 8.939439:1 0,04 6.4)18
r»W3»'o;Ai«3h S 13.00)22751 1.9(397)2* 1.45 0.1092
TW®A •AlOCt* CAr>»a 21 25,*9447040 1.12006395 1.13 0.33«d
CATWW 8 6 10.42621*39 1.7J7702t6 l.M 0.1720
FO*MUV 2 3.09(42335 1.542(1192 1.04 0.3152

Itta 4M 4yiC-« 182
Gaaaral tieaaZ Wdele

Variable* CCHSit

ICMZf S( to o( Haan $quaz« F Val(« »r * »
nM«t 11 106.50236)68 2. (2940922 1.05 6.0959
itist 79 06,46310206 :.2(193964
Co{jKt«4 ;«val 122 293.3(395)66

c.v. 1M( K5E ce>22 f-«n
0.S21MH J9.05)87 1.11(37459 2.05I))944

S«Vt4< OF Tjt- HI SS H«tn Sflvaza g V*ig* or » r
7JIOA 1 i.943((92i 4.ÿ44(4979 7,9) 0.9092"
uir 2 1.8I«is741 3.(2329371 2.(4 e.o'(?<
tAWTOwca. 2 13.72197379 9.8»O9)05O 5.52 9.6947"
T*«0*'M»IT S 7,39)23826 2.1)4*2963 3.C 9.9)( (•

tAuCA'CATAMO 4 11.37599(19 1.963)1519 1.59 6.110:
7AWUrrT»C»TAa>t 43 25.034(550] 1.68910*1» 4.(8 t,(m
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CA7AMA c U.<94394J4 1.9990(04 1.03 0.3796
KifMU 2 22.24219(99 11.12109940 (.94 0.0003'

n< 4as stm 193
&*c»ci2 Lit*ax KMala HOceXaxt

D«p*n4«&t Vaxittla* SASCR

C»*eca BP Siia ©t &7x«x«« Mart «Tia(« F Valua 2c > P
"«•! 11 32.94777391 1.20133030 1.10 0.23'4
Ixrex T8 rs.jinjoij 1.01(70107

Tata! t i2 :)2.»c*s»io*

>•>»*;« c.v. DM( «K SA33A SVCi
g.m)» as.sm* i.eoojon: 2. •9991939

SAie< CT rypo its st H»*A STJAS* r Vaiu, fl > t

tawo* 1 7.OH*00)9 2.11830839 2.77 0.1002
itrer 2 2.20£nS91 0.00274399 0.09 0.399*
?*»eA«pswi « O.TiKSKI 0.1*412399 0.97 0.4923
:mca*u?£? 2 i.iruojn 1.7917014* 2.74 0. 370 T
TikC4*eAT3DX 4 ;:.C4}»14) 2.347240)) 2.19 0.0(29'

TA>CA*i£rrr*CAtA0Ck a 21. 3*3441J( o.mjwi 9.91 fl.WJI
CATICC* t '.tsxiiij t.27991199 1.23 0.299?
VCL-P.". » ).(27.;(9*e 0.21972(19 0.21 0.1112

T)M JAS Sy»'«® lf(

Qaitaxal ijrvaax Hodali Pc«fSix»

6*Oa»J»fcS VaxiafiUc DULiOS

0eurs< BP tj et ipmi Mao BqvM* t Valw* ft > t
•VrMl 90.*««»2219 2.190000(1 1.19 0.2917
ti(N *8 ;(7.<234993? i,ivi>«40*i
CettvOtvO Total 1«

B»£ÿ«ea c.v. sett x<£ 9U12CK fcaaft
0.143*14 (7.74014 I• 3*4799(7 2.0749(470

iN<(r BP ry?* lit si Man <?«U« T Valu* || 'f
tjjOa 1 S.0:42£99: ».9joj:»9; 3.12 0.04M
unr 7 i.em«i»2 9.9(9902(0 0.2* 0,7(40
taiwrotÿJL 2 4.Tsj»:;i 3. 97?>30)3 1.79 a.474:
TUOA'ftZFST » 19.47407no i.miiou 2.jr» 9.ion
TAjOA-eATAMA i 17.94011919 2.09139032 1.03 l». 17.9
T**OA*i3?CT*CA7AttS 22 2i.9>4«77"9 1.541(20*4 0.3* 0.9(03
CATAÿOfc 4 3:61:041 (.09(1094: 2.10 8.951*'
'0KK.T 2 (,7UK2:< 1.3373*013 1.79 0,(7(2

Tb» MS irrtn m
foMttl Uaatt waiis frKtfsrs

OopanMr.T VwlaOlai TOCTCRA.

(M(S« Ct Jw* S- Sjl+t'% Kavi t VaUa h > r
JWlal (1 it .3 j?«4)0 J 1.037*1919 1.03 0,(4"*

Sects •i •«.3S;oC3»> o 4*41434!
CoecaotÿS Tctal i::

•

:'.'3fojj.

(•Sftilt c.v. 07*3 «£ TU? Matt
o.947?3( At.TTfti 9.fr»»<190( 2.43*49(40

(Mies Bf Typa 7TI SS y»M Stft* F Valua le » f

TAWBA 1 o. 2:44591; 0.11(479)0 0.92 7.4)31

SIM? 2 2. 0129*94) 1.31411991 1.01 0. 3393
TABBATefcCfl 3.C0UO723 O.ltOOOJC 0.30 1*)*(

tAlO'U??? 2 I.IJIUIU 2,0'40'40* 2.12 o.irz
tAJCA*CA7A£C(. 4 9.9;*»24C l.tOi.*?!! 2.03 0.1(1)

20. 32901233 0.•9902*93 6.43 0.29(0

CATAX* 4 a.:r:s«m 1.01291444 3.00 a.)9*s

rcw. 2 3.938749*2 0.19117(74 0.(4 0.4373
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ANEXO 10. ANDEVA para la evaluation sensorial de tres formulaciones en
producto almacenado por unmes.

el

Xfta txS ly«ca

6-o«r«l tlr-*»r
Cl&s* Laval

172

Qui U.li Valuas

um ) » 2 J

6 12) t i(

3 5 2 3

ftufcaf of «X»»cVaticor 1a d«t« »•( - St

lb* «AS *yaS-«
CaA.cal tinea* KMaI* P(ve«dur*

Papafdaftt VuIadI*: «m

Sautet
Modal
[«W

cwi*«t«3 :maX

Of
19
SI
S3

Sua At
«<.*4Sl«St9
ui.i*si«u
199,07«1?C37

paaA *J*aX«
S,<476(133
j.msstsi

e Valoa
3.(3

193

>« » f

0.(13711
c.v.

SI.10071
>M sSL

6.9463*630
com >u«i
3.207(0)1

Soos«-
HSPST
CATMM*
rowi
CktAMU'fOIKCa.

Of
2
s
z

so

t«* lit ss
IC.HS1AS1S
((.7592592$

J .10178370
23.07(07407

8,0)457407

8.95195195
7. 36196166
2.20707(1

F Vilua
2.(7

2.7*
0.72
0.71

tt > r
0.0)77

0.0360
0.4 944
0.712)

7ba M (fa(,a
OvtMi4I LiA»« soul* ?tde«dora
twpaMaOt Vulabl*' OXCI

JaUt.
Modal
Let«t
C8(i««tal rod

pr
29
31
S3

On e( Sruu
1*1.35199t*S

66.294*463$
217.44$1(615

7.96S$66X
l,X95»l$7

t VSlua
(.09

l»t

Pt > r
o.eoo)

>i-Sÿiua
0. $95377

c.v.
1J.12SSS

>M( HfS
1,10610500

cm "a«n
3.314 OKil

Bill!
CA7A»*
1082011
cAtAcca-row-
TU M jyttta

OF
2
5
2

10

Type rrr ss
2.370)7037

•5.07037037
3.59259*59

59.5105185?

M»~A Cquaxa
1.10610S17

17.17(07107
I.79(20(30

9.95195195

f V»ly.

0.61
s.ei
0.92
3.CS

(c > r
0.6603
0,0091
0,(8)7
0.09T)

198

Ca6a<«3 Uiht fiodala OrwadiU*
t>n-*3aflt V«laala: o**I

0M(««

nodal
(tear

Cocc»0t-0 tod

&r
SB
31
S3

9<a ot
65.51051952
j«,8S!881(6

122,17017837

na*A S«a«a
2.1(03430$
).67JUJ2&

t Value
2.06

*t > *0.0121

Seuto*
w?tr
C*lA&S*
nx-ut
C173M«*fCllK3t

9l—5ÿ-iaca
o.sass 12

Df
2
s

10

c.v.
30,67(73

typ- III ss
4.(9U»(d

31.(01491(9
20.70373*70
(.umrn

n»«( nsG
1,20310220
naaA
2,2(07(07(
•.*(63(630

10.3>lill<6
0.91510519

Valua
l.JI
7.77
6.10
0.93

COKJI M»«l
1.23025W26

le * I0.27S3
(.((IS

9.0051
9. *472

26a Hi I;i(m
OtlXil !li-if tV&Sj ttmMic
taparoaet V«lu3«i 933*

194

Sou«a
Modal
Cftsc
COfJa«4»4 Total

OF
19
3(

53

fiA of Sÿjaxes
1(0.79629630
09,07(07(0?

239.9)037337

faan Square

7.(10)3139

2.913X336

T Valua
2.5(

rt » r
0.0086

fl—Sÿxafa
0.8S9969

C.V.
52.67(00

Advt Ml
1,7«702764

SlAOt "..ft
3.7(074074

$«w«.

irrrr
OtAOOO

tjp. lit SS

2.02592593
•».(«U9l<3

9.1(14*114

n*M &yaai«
!.((204294

14.1X2X30
i,7407(97(

t Vs
8.89
3.56
1.43

8C > '9.4017
0,046*
9.2S1S

,
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caiAroai-fowuJL 10

e*.. £AS S'flM

Ceaaiai tibear Jtaiols 2re«eÿir*
tepaeÿaht Variables WL30R

Source

£xtPr
Cotse-sted Tocai

Pt
19
11
S3

47.10716711

S\s ot Squ<\tej
U5.t516S19S
104.07497107
219.92592593

4,7*074074

Kv*a Square
6.097 J 5553
3.06100219

1.63

F Value
1.99

0.1136

197

fx > T
0.0390

R-5qu«re
0.526777

c.v.
59.0<S0S

Sleot KSS
1.71967260

CC120R Keas
2.96296296

Sium
JSPST
C4i«ca
yot-a-t.
carÿroR-FOk'en.

The SAS Syrte*

Df
2
6
2

1C

Ge&aral Llaeer KMals ?rceatf4»e
Decadent Variable: TEC?

Type III OS
11.23925926
68.91451181

3,17677037
32.19710741

Hear Square
1.62962963

13.76296296
1.66518519
3.21074074

Value
1.81
<.50
0.5S
1.06

78 >P
0.1714
0,0033
0.5817
0.4190

199

Sbj<«*

Kodal
SttOC
Cesf+xzad Total

06
19
31
53

SUB Of Souares
54.1854*610
26.1671074J
32.8S2B0759

Moas Square
J.54U5U5
0.93661198

7 Value
1.41

Pf > C
8.0Wft

P-Sqja<a
0.656054

C.V.
34.7601%

Ico: HSE

0.91106313
:cw Heart

2.62962961

2euS«e
R22fT
CAt/lCK
road
CAT/£CS"?ORh3L

OP
2
5
2

10

Type JII S3
0.25925926

33,25925926
1.14514825

19,31951652

Kaeo Square
0.12962561
6. 65165165
0.57167167
1.95395183

F Valve
0.16
7,9%
0.69
2.34

Pi > 7
0.8369
9.0Ml
C.5959
0.0119
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ANEXO 11, ANDEVA para laevaluaclon sensorial de tres formulacioo&s al iiucio y al
mes dc elaborado el colado.

Tt* Syrtac
Senar*! Linear MMels frKrajx*
Claaf l«Vel Itfcnnarien

Claat Levels

xitxr«
azprt

iz
12 3
mi
1 2 3

S 6 7

»bM( OS OOaerVa-ions Ir. Oata <e; — 117

trQTfc: All eepMejABt Variable are ecn»i«teot »*l?b rosseqt (9 the presoece oe sheeQCw u£ alssioc ,
114

observations coo be UN in tfii" •eolysis.

It© SAs Systea
©eeeral Linear Ko-»l« Procedure

H«*.*ever ©ftly

VailttLv% const

tesir<*« Df Sua of Squares Hean square P Value Pr > F
Kccel 10 1C0.9%4*7«75 3.36649923 1.56 0.0539
Srrof 63 176.05457236 2.13609967
Ccrre««« Total 113 277.05564912

*-Square C.V. ftCct KSfi COLOR Mean
0 .363475 40.99614 1.45976014 3.O35C0T72

se»rrr« CP type ItJ S3 Mar. Square S Va4u» ft > f

tid®o I 1.34265253 3.34259259 1.57 0.2139
PS0ET -1 10.35450669 5.19729345 2.44 0.6935
CAXAP3* 6 30.01029269 £.09304978 2.35 0.0382
roua1!. 2 1.05730640 9.S406S320 C.2» 0,7736
TIMC-CATAECR 5 21.93310316 5.1S70J704 . 2.»3 0.C4K
TrMOTCtfMJL 2 0.12962963 4.05461461 1.91 0.1549
cmioffowi 12 26.J92592S5 1.60X71605 0.79 0.64>6

The S*S Sy.*te*
General Linear KcO*l> 9 cc<»Jire

Oepe&tfeht Via Labia 5 OLOR

Scarce bp Sub ot Squares Xear. Square r Value Pr > r
*00*1 30 169.73646724 5.65790224 3.26 C.0301
Errcr a) 144.26353276 1.73911495
C©rr*ct«l total 113 3U .0C003QC0

s-Sqvarw c.v. ftb«t «C OICA Mean
0.540562 43.94506 1.31037504 3.C0000000

Soure* at lypw 111 SS Heaa Square T Value tr > r

TIEKTO 1 16.09331333 10.03333373 £.67 0.0132
*£P« 2 9.10991160 2.593*5564 1.49 0.2313
C4ZAC"3B 6 46.26651052 7.11141975 4.41 0,3006
fCBMUL * 1.11646445 0.67323232 0.39 0.6601
XTR-TO'caranos 5 43.75880003 9.75900500 5.03 0.9004
?iDco*?©9>iy- 2 7.72222222 3.66111111 2.22 0.1149
CAl>£CA*FC«KBV 12 56.65195165 4.72096765 2.72 0.0038

Ito S« Systva
Choral Linear ftcOals

Cepaofient Variable? CONSXSTEtClA

Score* CP Sub cf Squares Mean Square t Value fr > f
Wofl-L VI 120.00000320 a.OSSttSPAV 1.3* O.toil
Error 03 140.76353276 1.69594619
CorrvctM Total 113 261.7S439596

ft—Square
0.4«X30

c.v.
40.76535

Rost KSB
1.30223498

09X51 Kean
3.19Z90246

Sourc* type III SS Haon Square f Value es > r

tibco
*sver
CWADOS
rcsHirt

0.92592593
U.U12025S
23.26332430
44.11245791

0.92592593
4.77564203
3.3T72J072

22.09622696

0.55
3.»1
2.29

12.95

0.4521
0.0379
0.0431
5.0301
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tl2W©»CftTAMft s 11.407*07*1 3.46148148 2.03 3.0796
?IEWO*fOK<y2, 2 c.««5iesi$ 0.34257269 0.20 9.ei7S
CAJA2K**20f.KUt 12 14.80370379 1.16697SS1 0.6? 0.7584

TQe S>2 3/sUrn
6*a*zal * Modal9 ?roso$ue

Dcfÿcdott Variihlci SABCR

S«"iTC« DF Sub of Sq-**t«i Vman Stjaaie t Value ft > F
Kcdal 10 136.04910781 4 ,63497826 2.05 0.5057
Srx«x 61 183.61054131 2.21453464
C0St««t«4 1©0l1 113 319.05954312

R-Sqn*re C.V. ftOOt KSE Hem
0.425540 S0.191W 1.48914812 3.96491228

S®UiC« t>? ?yp« in ss Keafl Sqmtea T Value ft > f

SI£h» i 6*24925326 6.25925925 2.63 0.095S
?£2ET 2 3.26205129 1.441C236* 0.74 0.4198
cum « 37.<0016057 6.23335344 2.61 0.0153
FWMJL 2 0.424S79J2 3.21220958 1.45 0.2*03
7X0«0*OiTACCft 5 93.29629630 18.65925928 «.9> 0.0007
tIM«*FCSHUt 2 4.35185165 3.17592593 1.43 0.2442

12 24.72592593 2.05049381 0.93 0.5211

The JA3 Systoa
K04«2s Ptoo«c_re

frsposdoad VariaMoi DOUiOft

&>ut« OP S\a of * H«oA Squa;« ? Value fr > F
nodal 30 151.2374*119 5.04191470 1.85 0.0154
Scroc 83 224.40223799 2.73014706
COij«ed«d Tob«1 313 377.99954912

Jl-Squaca C.V. Roe* KSS CULtoft M«4ji

0.400331 54.440*6 1.65231567 S.03S08773

5oxxc« OF jyw rn ss H-nn Square !V&lua it > T

22BGO 1 0.14911615 0.14614315 8.05 0.6154
fclfST 2 15,92571795 7.911B5897 ' 2.90 0,0607
CtiWroK 6 44.09663379 7.34780063 2.69 0.0195
P5PWL 2 6.57603367 3.28581684 1.20 6.3654
?TFJOO*OÿTftlOR 3 *3.07407407 9.61481491 4.92 0.0C62
?iB(P<o*ro;wui 2 6.65S19S19 3.342S9259 1.22 0.2992
CfclAL0S»K>9.-WL 12 26.32592493 2.19382716 0.60 C.U88

m« SAS 9yn*o
Liaesf Col*Is Fcototif*

C«paod«a*. Variable: TZXXURA

Sonne Df «f Squares K-in r Vftivo fr > t
nodal 30 61.2iei631* 2.10027210 1.76 0.0316
bcex *1 93.51111651 1.18724471
Cootaitod fetel 113 161.75947366

K-Sÿiare C.V, fiO«t KSS 753CT
0.39092? 42.25909 1,68960759 2.576947J7

Solrd« Df Typa lit SS Mevi Squar" f v*iue Pi > f

ri£w» 1 0.06333333 0.08333333 3.07 0.1917
betst 2 3.31757835 1.67376917 1.41 0.2590
CXtADOfc 6 12.94439629 2.14073321 1.90 0.1084
fOKMUL 2 0.93232326 0,4*1*4424 0.(1 0.66*4
neto*<z*xasgk 5 26.07222232 S.794<4«« 4.86 0.00S6
tZQSCtCMJL 2 0.05555554 0.02777770 5.02 0.9769
CMKJOTVfWMVL 12 15.62962953 1.33580111 1.13 0.3516
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ANEXO 12. AKDEVA para el analisis del cootenido de Vitamins C a traves del
tiempo, en las tres formulaciones.

General Linear Medals Procedure
Class Level Information

Class Levels Values

DXA 5 12 3 4 5

REPET 4 12 3 4

FOKMUL 3 12 3

Number of observations in data set: = 60

medietas repetidas en el tiempo 47

General Linear Models Procedure

Dependent Variable: VITAM

source DF Sum of Squares F Value Pr > F

Model 17 4193375.00000 54.45 0.0001

Error 42 160750.00000

Corrected Total 59 4354125.00000

R-Square c.v. VITAM Mean

0.963081 13.23333 467.500000

Source DF Type ISS F Value ?r > F

DXA
REPET
FORMUL
DIA-FORMUL

4
3
2
8

324333.33333
6125. 00000

3813250.00000
49666.66667

21.19
0.53

498.15
1.62

0. 0001
0. 6615
0.0001
0. 1476

Source DF Type III SS F Value Pr > F

DIA
REPET
FCF24UL
DIATQFHUL

4
3
2
8

324333.33333
6125 .00000

3313250.00000
49666.66667

21. 19
0.53

498.15
1.62

0.0001
0 .6619
0.0001
0.1476
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ANEXO 13. ANDEVA para la evatuacion del color dela harina de manzana.

The 3AS Systen
General Linear Models Procedure
Class Level Information

Class Levels Valuer

REPE7 3 12 3

CATA&OR S 1 2 3 J ic T 9

CONCENT 3 12 3

['umber o£ observations ir. data set = 72

40

The SAS System

General Linear Models Procedure

Dependent Variable: COLOR

<1

Source DE Sum of Squares Mean Square F Value

Model 25 79.0l3r?3S5 2.12055566 0. 6r

Error 46 146.30555556 3 .16055555

Corrected Totsl '1 224..31S4 4 5 5 4

R-Squere c.v. Root MSE

0.247760 53.28035 1.75241121

Source OF Type HI SS Mean Square F Value

RSPST t Z .11111111 I.06355556 0.33
CATAtCA 7 11.7625566? 1.52341270 C, 5"
CONCENT 2 13.36111111 5. 13055556 1.63
REPET"CATACCR 14 :.74534127 1.13

?r <> F

0.3375

COLOR K-ar.

3.3-? *'22222

?r > F

C ,7 1»3- _ -iÿ a

C.2C"3
C. 1191
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ANEXO 14. A>sD£VA para laevaluacidn sensorial del producto deshidratado
en relacioncon el producto flu!do.

la. Ui Oyrtea 7{

t>l/i*ar m«l8 ?8ccÿ\y*

Clsae Level —
Cl*9» l*V»l» V<1«"
Uft? 2 12
riuin 2 of
C*?«M 12 12 J ( V < 1M :z
»'«t—{ ©{ abMnftieu la •*! •

Tbe 0*J Syste*

General Linear Kegels Freeedure

CepeXeSl Variable; COWS

feure.
Msdel
t/ror
Catre-eted fetal

w
21
22
47

Of 4queres
162,6466*e<T
56.10009039

2J6.6S6M«7

wiea ÿrp are
1.51111111
2. 11178261

t Value
3.12

fx >f
8.0069

R-Sqeero
0.764361

c.v.
40.75551

tftOt KSi
3.S £01700 0

COIOR Kean
3.63331)3}

sours* »? Trt* III SS ÿear. Square F Value 21 > F

»I»(T
ru(i«r
OlOM
lOrT'CTUTOt

1
1

11
11

2.061311:3
ICS.05600509

i4.i:6«<67

>.00211232
isi.ooeooooB

1.20127171
1,31868C86

o.M
44.16
2.21
O.it

0.3646
0.0001
0.9564
9.0560

Tbe 90S Systw
s*M(<t Lla*«-t ,-.©s*Xs ?rae«M<*

E*p»rx».nt Variabla: OLCTR

Oeuree
Ms-Jel
krr«r
Co<c*«te4 *ei4

5f
71
22
47

0ha of Square*
11S.0D6009C0
55.01250890

171.*1250980

H*«n Square
4.9133321:
7,47661043

F Value
1.99

ft ;f
<3.051*

C-Sq*are
a.£11155

C.V.
45.31675

taSC XST
1.5577W16

CWa heaa
2.1)750090

f©si<* ST 7RU 111 *2 Cqrore t Value It > r

pusm
calami
WR'UTAni

1
1

11
11

0.52091133
n.msoooo
51.56250990
19.229i€c67

0.22021212
31.6975400O
4.0611191c
2.74 610606

0.27
11.06
2.01
1.11

8.M7S
0.0015
8.0766
0.3623

tbe 00J iyete*
Geaerel Un»tf Kedelr rrw*4n>

beperuOeril Variable; COMStCTSUCXA

ter««
*+Ml
Ktei
CnikW Total

BF
21
2)

47

Sua of S74>r»1
!U.6e*6«6e7
7«.U2&3<«9

3 91.$79266*7

"440 fquor*
<.7><mn
:.i#4«>us

f Value
1.19

tr '(

0.2268

S-fi**r«
0.5 9207B

C.V.
5J.OI««9

kM4 'iS
1.61523176

C0K5I Keaa
3.47S1MCT

Sogre* Cf Type 11ISS K««a Square F Value ?r>f

n.rt
PB2SCN7
C*?>23*
urn*c*taw*

1
I

11
11

<.£9710000
<2. 18750009
40.72916667
26.06258001

4 .eftisocoo
43. 167908CO
3.10265152
2,16931920

1.34
22.30
1.09
0.19

0.2621
o.coie
0.4224
0.7235
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qfce System

Gerwrai Linear Medals Procedure

Dependent VariableiSABOR

Source
Krdol
Stt«r
corrected Tntal

DP
zi
21
41

Sve oC Squares

18S.500C0W0
74.47516661

231.97516667

Keen Square
6.95993233
3.23622464

T Value
2.13

?r » r
0.0372

R-Square C.V. S»l KSS 5ADOK Mean

0.699643 46.68991 1.19530C7B 3. 9S 4 16667

Sowxee DP ?)ÿ?* 111 SB tiean Square P Value Pt > P

fxesr
PB£$£«
CAT.WR
PJ$E?•O.TATOR

1
1

11
11

0.5209333J
14.02093333

105.72616467
11.22916667

e,52093333
46.02093332
9.61174242
1.23265182

9.16
14.21
2.97
9.57

0.4921
O.ooio
0.0134
0.8846

T0« 5*3 Sy»t«a
General Linear Ksdelv Procedure

Dependent Variable: DDLSOR

Sootco
Model
Lrrec
Carteoted Total

DP
21
23
«?

Sm o( Squares
1«3.C6333333
105.91666667
286.0C009C0S

Haas Square
5.67513699
t,60507246

F Value
1.45

Vs > F
0.1903

R'SffUdre
0.601817

C.V.
53.648S9

boot MSB
2.14591326

DUL2&R Mean
4.03500800

SMLC6« Of Type rri SS Mean Square P Value h>r

R2F6T
PSfSSWT
CA?*2C*
fc£9£l*0>7X>»

1
I

11
IV

0.33333323
P«.05333355
7S.539C03C0
88.16886867

0.33333333
24.08333333

C. 06103 43 6
5.16969657

0.01
5.23
1.49

' 1.19

9.7903
0.0317
9.2019
0.3477

Tfi* SLS Syate*

epical tlilear Models Proaeoure

Variable: TECTDSA

3o-/ca CP Sue a( Square* m—sa Square T Value ?r > F

Model 2: 272.08600300 11.33333133 3.49 3.0320

SrrOt 23 74.9793CCC7 3.25996271

corf®ct*i Total <7 346.97916667

A-Square C.V. Root msb IOTP HedQ

0.703905 41.46698 1.60553699 4.3S416667

Souree CP Jrpe III ss Mean Square F Value Fr > f

AS?ST
PttffCtfT
C*78ÿ»

PBfPt'CMADOR

I
1

11
11

0,52003333
112,82093333
60.72916457
39.22916667

0.62695533
172.82093333

5.52903335
3.*7637979

0.16
52.92

1.69
l.O?

0.6931
0.9C01
0.1392
0.4272



ANEXO 15

Disefio fTsico para una planta de procesamiento.

10 11

12

a

1. Bafio 6. Oficina 11, Bodega dee»*utpo
2. Bodega de litnpieza 7. Laboratorio 12. Sala de procesos
3. Vestidores 8. Bodega de materia prima
4. Bodega de envases 9. Zona de despacho
5. Rccepcidn 10, Bodega de pnterminado
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ANEXO 16. Calculo de deprcciaclones de inversiones fljas.

DSPRECIACIONES ANUALES

Conceplo $ Lps.
Camidad V. inWal Vlda utit Dep.Annual Dep. Anual

Total
Dep Annual

Edificio 1 48336 30 1611.20 1611.20 21912.32
Estufa industral 2 210 10 21.00 42.00 571.20
Olfa de 50 ft 3 50 10 5.00 15.00 204.00
OJIade60 ft 1 60 10 6.00 6.00 81.60
Moilno despulpador 1 1000 10 100.00 100.00 1360.00
Piles para llavar 2 260 10 26.00 52.00 707.20
Mesas da ac-ero moxjdabte 1 400 10 40.00 40.00 544.00
Mesitss con ruedas 2 120 10 12.00 24.00 326.40
Sillas o bancos 5 6 10 0.60 3,00 40.80
Estantes de madera 3 40 10 4.00 12.00 163.20
Mesas de madera 4 15 10 1.50 6.00 81.60
Temiometro 3 15 10 1.50 4.50 61.20
Refradometro 1 450 10 45.00 45.00 612.00
Balenzas 2 50 10 5.00 10.00 136,00
pHmetro 1 300 10 3Q.0Q 30.00 4C8.00
material de laboratorio 200 10 20.00 20.00 272.00
Reciplentes de 20 It 5 6 8 0.75 3.75 51.00
Jarrones 3 5 8 0.63 1.88 25.50
Cucharones 4 5 8 0.63 2.50 34.00
Pafetas para agrtar 2 6 8 0.75 1.50 20.40
escritorios 2 150 10 15,00 30.00 408.00
Sillas 0 bancos 3 10 10 1.00 3.00 40.80
Archivadores 3 65 10 6.50 19.50 265.20
Anaaueles 3 30 10 3.00 9.00 122.40
TOTAL 2091.83 28448.82
•Oeprecfaclon lineal, calculade en base a los anos de vlda
utll del actfvo.



Aiiexo j /, costos ac opcraaon para ocno anos.

COSTOS DE
OPERAOON

AN02 ANO 3

Materia prima Unidad cnuildad cus(o/u tolitl Lps. cnnlltUd costo/u total L]is,
Manzunas Kg 72000 11.39 856396.80 96000 14.04 1347397.63
Azucar Kg 16560 7.65 12662428 220SO 9.023 199222.36
Almiddri Kg 2SS0 44.25 127440.00 3840 52.22 200505,60

Aditfvot qufnilau

Acido citrico Kg 72 83.78 6032.16 96 98.86 9490.60
Acido ascArblca Kg 72 336.30 24213.60 96 396.83 38096,06

Emasea
Frasccs dc vidrio 125 cc Untdad 731520 2.1S 1596908.16 975360 2.58 251246184
Etiquctas 731520 1.18 863193.60 975360 1,39 1358091.26

Mnno dcohra
Produccttn (D) Iloras 2112 9.09 19189.63 2112 10.72 22643.77
Pr«jucci6n(D) Horns 2112 9.09 19189.63 2112 10.72 22643.77
PrcdurddnP) Horns 2112 9.09 19189.63 2112 10,72 22643.77
Gercnria (1) Horns 2112 33.04 69780.48 2112 38.99 82340.97
Control dc Calidad (I) Horns 2112 33.04 69780.48 2112 38,99 82340,97

Total de costos directos 3797938.56 5897885.59
Cosioslnd. dc fabric
Dcprcciaclones AAos 33569,61 39612.14

Consumo dc combustible L/producto 159300.00 187974.00
Material do Umpieza 7080.00 8354.40
Gastos dc lux 17700.00 20886,00
Gastos dc ngua mVkgprod 14160.00 16708.80

Totaldc costos Indircclos 231809,61 273535.34
TOTAL DE COSTOS DF.
OPERACTON

4029748,17 6171420.93

Costo dc opcmcMn/frasco dc prnducto. 5.51 6.33



Ancxo 17 (continuaci6n)

i

COSTOS r>K OPEIUCION ANO 4 ANO 5 ANO 6 ANO 7 ANO 8
MiUcra prima Unldad cantldad costo/un total Lps. total Lps total Lps total Lps total Lps

Manzoius Kg 120000 16,66 1987412 2345145.58 2767271.78 3265380.70 3853149.23
AzGear Kg 27600 10.65 293853 346746.52 409100.90 482809.86 569715.64
AJmiddn Kg 4800 61.61 295745.8 346980.00 411796.40 485919.75 573385.30

Ailitlvosqufmlcos
Acidocllrico Kg 120 110.06 13998.63 16518.39 19491.70 23000.20 27140.24
Acido ascdrbico Kg 120 468.26 56191.69 60306.20 78241.32 92324.75 108943.21

Enuises
Frascos dc ridrio 125 cc UnW 1219200 3.04 3705892 4372952.01 5160083.38 6088898.38 7164900.09
Etiquctns 1219200 1,64 2003185 2363757.84 2769234.26 3291296.42 3883729.78

Milno tic ohm
Prc»duccl6n (D) Noras 2112 12.65 26719.64 31529.18 37204.43 43901.23 51803.45
Prcduccl6n (D) Noras 2112 12,65 26719.64 31529.18 37204.43 43901.23 51803.45
Produce!6n (D) Horas 2112 12.65 26719.64 31529.18 37204.43 43901.23 51803,45
Gerencfa ([) Horas 2112 46.00 97162.34 114651,56 135288.64 159640.83 188376.18
Control dc Calidad (I) Horas 2112 46.00 97162.34 114651.58 1352B8.84 159840.83 188376.18

Total de costos directos 8630780 10184297.21 12017470.70 14180615.43 16733126.21
Costos lnd> dc Fabric
Dcprcciadoncs Afios 40742.32 55155.94 65084.01 76799.13 90622.97

Consumo ds combustible l/prod. 221809.3 261735.00 308847.30 364439.81 430036.98
Material dc Iimpic/j! 9858.192 11632.67 13726.55 16197.32 19112.84
Cbstos dc Itti 24645.48 29081.67 34316.37 40493.31 47782.11
Gastos dc agua m3/kg pr 19716.38 23265.33 27453.09 32394.65 38225.66

Toial de costos indircclos .322772 380870.60 449427.31 530324.23 625782.59

TOTAL DE COSTOS DE
OPKRACION

6963532 10665157.81 12466838,01 14710939.66 17358906,80

Costo dc nperaeWn/frusen dc products. 7.34 8.57 10.23 12.07 14.24

3
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