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En la planta de Procesamiento de Pr~ductos Hortofiuticolas de Zamorano, se evalu6 el 
procesamiento integral del falso h t o  del maraiibn, bajo cuatro aiveles de extracci6n de 
jugo: 0,20, 40 y 60%. Se eualu6 el efecto de tres i-ratamientos para la reducci6n de la  
astringencia en el falso *to. El primer tratamiento consistid en m a  solucibn de cloruro 
de sodio (0.5%) a 60 OC por 4 minutos, el segundo en una soluci6n de hidrdxido de calcio 
(0,5%) a 65 "C por 4 minutos y el tercero m una solucibn acuosa a 90 OC por 10 minutes. 
Se evalu6 la reduccibn de taninos utilizando el m6todo de difusi6n radial de Hageman, el 
proceso de rehidratacibn de la pasa y finalmente se evaluaron sensorialmente el vino y la 
pasa de marafi6n. Como parte complementaria se hizo un estudio comparativo de 10s 
costos de producci6n del procesamiento integral vrs. el procesamiento normal. Se 
encontr6 que el nivel de extracci6n tiene efecto-direct0 en el proceso de rehidratacibn de 
la pasa de maraiibn, siendo el 60% de extraccibn donde se encontr6 la mayor 
rehidrataci6n. El nivel de extraccion afect6 positivamente el sabor p la textura de la pasa, 
no asi el color y aroma de la misma. Los tratamientos de reducci6n de taninos no hvieron 
ningiin efecto sobre la aceptabilidad del sabor, color y aroma de la pasa, Para el vino se 
encontrb que 10s tratamientos de redmci6n de taninos no afectaron (P<0.05) la 
aceptabilidad de su sabor, aroma y color. El andisis de taninos result6 negativo para 
todas las muestras, por lo que se concluye que el metodo usado no fix adecuado para la 
evaluaci6n de 10s mismos y se recomienda buscar procedimientas alternativos de anhlisis. 
Se concluye que el 60% de extracci6n de jug0 en combinaci6n con el tratamiento tkrmico 
(90 "C/10 min.) para la reducci6n de taninos son 10s que muestran mayor media de 
aceptabilidad en la textura de la pasa. El anhlisis comparativo de costos de producci6n 
mostr6 que 10s costos del procesamiento integral fueron inferiores que 10s del 
procesamiento normal en la producci6n de pasas y vino, El procesamiento integral del 
falso fiuto represent& una opcGn atraetiva ikcnica y e c o n 6 m i c ~ e ,  par& la 
diversificaci6n de productos alimenticios derivados de recursos nativos y que 
actualmente son subutilizados en Latinoamerica. 

Palabras claves: procesamiento integral, astringencia, recursos nativos, maraii6n 
pasa, vino, evaluaci6n sensorial. 



Nota de Prensa 

EL PROCESAMIENTO INTEGRAL DEL -ON, UNA NUEVA 
OPCION PARA SU APROVECHAMIENTO 

Amhrica es uno de 10s continentes miis ricos del mundo, y no estamos hablando 
de riqueza en t4rminos econ6micos sino de algo aiin mas importante. Hablamos de la 
riqueza presente en nuestros recursos naturales. Esto asombr6 a 10s conquistadores y aun 
en nuestro dias sigue asombrando al mundo entero. 

En America contamos con abundantes recursos que constituyen una fuente 
potencial de riqueza y son la clave para la soluci6n de muchos problemas como el 
hambre, el desempleo y el atraso de nuestras sociedades. Un ejemplo de este tip0 de 
recursos es el maraiidn, a b  desconocido en muchas partes del mundo. 

Este cultivo nativo de Amdrica, fue descubierto por 10s portugueses en la regi6n 
nororiental del Brasil hace mas de cuatrocientos f ios  y desde entonces ha mostrado ser 
una especie capaz de brindar miiltiples beneficios agron6micos y nutricionales. 

En la planta de Procesamiento de Productos Hortofiuticolas de Zamorano, se 
desarroll6 un proceso innovador para el aprovechamiento del falso h t o  del mara56n. 
Este proceso denominado "integral" se basa en la elaboraci6n de dos o m&s productos 
complernentarios de una materia prima. 

En esta caso se estudi6 la elaboracibn de pasas y vino de maraii6n bajo cuatro 
niveles de extracci6n de jug0 y tres tratamientos para reducir la astringencia en la fiuta. 

En la evaluaci6n sensorial de 10s productos se demostr6 que la pasa muestra un 
nivel de aceptaci6n intermedio y el vino muestra un nivel alto de aceptacibn. Se encontr6 
ademhs que tanto el nivel de extracci6n de jugo como el tratamiento para la reduccidn de 
la astringencia practicamente no afectaron las caracteristicas organol4pticas de 10s 
produqtos elaborados. 

Desde el punto de vista econ6mico, 10s costos de producci6n del procesamiento 
integral del marafi6n mostraron ser sensiblemente menores a 10s costos del procesamiento 
individual en la elaboraci6n de las pasas o el vino. Esto demuestra que el procesamiento 
integral del marafi6n es una opci6n viable tecnica y econ6micamente que abre nuevas 
oportunidades de industrializacibn para una de las fiutas mas promisorias de America. 
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1. INTRODUCCION 

Uno de 10s desafios a 10s que se enfrenta la industria alimenticia moderna es la necesidad 
de producir alimentos innovadores, de alto valor nutritivo y que sean altamente rentables. 
Existen alternativas a esta problematica. Una de ellas y quizas la que tenga mayor f'bturo 
es la utilizaci6n de recursos locales. Un claro ejemplo de esto son 10s esf'berzos que se 
e s t h  haciendo por dale un mejor uso a un cultivo nativo de America y con grandes 
posibilidades de industrializaci6n: el maraii6n. 

El maraii6n es una h t a  de gran demanda en todo el mundo, por la gran aceptaci6n de 
que goza su nuez ( h t o  verdadero). Sin embargo, el falso h t o  (pediinculo engrosado) 
posee un alto valor nutricional, un mayor peso y volumen comparado con la nuez; y 
aunque no tenga el mismo valor comercial, comparativamente y tomando en cuenta el 
gran tamaiio de este, su rentabilidad global es muy similar a la de la nuez. Estas 
caracteristicas no se han aprovechado adecuadamente, 10 cual representa una pQdida 
potencial y significativa sobre la rentabilidad total de este cultivo y 10s productos 
obtenidos de su industrializaci6n (Parellada, 1996). 

Existen numerosos estudios realizados en 10s que se describen procesos de 
aprovechamiento de las distintas secciones del falso h t o ,  es decir de la elaboracibn de 
productos tan variados como: jugos, ndctares, vino, vinagre, h t a  en almibar. AdemSs de 
estos productos, se utiliza la fiuta en fresco para consumo humano y finalmente el bagazo 
que queda despues del proceso de extracci6n del jug0 es usado como un suplemento en 
alimentaci6n animal (Parellada, 1996). 

Todos y cada uno de estos estudios se enfocan a procesos individuales, sin embargo, es 
importante introducir el concepto de proceso integral. Esto obedece a 10s cambios 
mundiales en cuanto a las tkcnicas de producci6n de alimentos, las cuales tienden a hacer 
un uso mas eficiente de 10s recursos debido a la escasez de 10s mismos, y a lo deseable de 
disminuir sus desechos. Cada dia se resalta mas el concepto del aprovechamiento integro 
de 10s recursos, y la industria alimenticia es uno de 10s campos en 10s cuales se esth 
haciendo un mayor esf'berzo por desarrollar estos principios. Las principales ventajas de 
este proceso se reflejan en la rentabilidad, la reducci6n de desechos y en una mayor 
productividad total del proceso productivo. 

En el presente estudio se analiza el procesamiento industrial del maraii6n desde un punto 
de vista integral, en el cud se busca aprovechar a1 maxim0 10s recursos que se poseen, es 
decir obteniendo dos o mSs productos de una misma unidad de materia prima. Se aborda 
la producci6n de pasas y vino de maraii6n haciendo uso de todos 10s recursos disponibles 
dentro de un marco de eficiencia. 



El desarrollo de nuevos productos alimenticios que satisfagan las exigencias del 
consumidor y cumplan con 10s cambios en 10s mercados es una necesidad primordial en 
la actualidad. Es aun mis importante producir alimentos de calidad, variados, que a1 
mismo tiempo tengan un atractivo de orden econ6mico. Estudios como este buscan 
optimizar procesos industriales alternativos, para en el future ofiecer alternativas tkcnica 
y economicamente viables a la problemixtica alimentaria mundial. 

Tambien se busca realzar la importancia de desarrollar productos complementarios de 
una misma fuente, en este caso el falso h t o  del marafidn, que en muchas ocasiones no es 
mis que un desecho industrial. Esto se traduce en un mayor rendimiento econ6mico por 
unidad de materia prima empleada, dentro del marco de la producci6n tecnicarnente 
viable. 

Finalmente se busca integrar procesos eficientes para diversificar la linea de productos 
alimenticios ofiecidos por Zamorano. Otro beneficio derivado de esto es la utilization de 
recursos que en la actualidad constituyen un desperdicio y de 10s cuales no se obtiene 
utilidad alguna, tal es el caso de las plantaciones de maraiidn. 

General 

Determinar la viabilidad tecnica de utilizar el falso fruto del maraiion como materia 
prima base para la elaboracidn complementaria de "marafi6n pasa" y "vino de maraii6nY', 
bajo cuatro niveles de extracci6n de jugo y tres tratamientos para la reducci6n de taninos 
en la fruta, que rindan productos agradables a1 paladar. 

Especificos 

Determinar el nivel de extraccion de jugo que codera  Ias mejores caracteristicas 
organolepticas a1 "marafi6n pasa". 

Determinar el nivel de extraccion de jugo y el tratamiento de reduccidn de taninos que en 
conjunto nos den como resultado el "maraiibn pasa" con las mejores caracteristicas 
organolepticas. 

Determinar el tratamiento de reduction de taninos que nos de como resultado el "vino de 
maraii6n7' con las mejores caracteristicas organolepticas. 

Analizar la viabilidad tecnica de implementar estos procesos complementarios a escala 
industrial, como medios alternativos para un mejor aprovechamiento del falso h t o  del 
maraE6n. 



2. REVISION DE LITERATURA 

2.1.1 Origen del cultivo 

El maraii6n (Anacardiunz occidentale, L.) es originario de la parte Noreste de 
Sudamkrica, lo que en la actualidad es la regi6n amaz6nica, de alli h e  llevado por 10s 
portugueses a otras regiones tropicales del mundo (Barrios, 1996). El maraii6n es 
conocido de varias maneras, dependiendo de la regi6n del mundo en donde se le 
encuentre. Su nombre en inglks "Cashew" es derivado del portuguks cccaj6", el cual 
proviene a su vez del vocablo hind6 "acajff'. En Venezuela el marafi6n es conocido como 
ccmerey", per0 en el resto de paises de Latinoamkrica es conocido simplemente como 
'Marafi6n", vocablo que probablemente se deriva del nombre de la regi6n donde h e  
visto por primera vez, el estado de Maranhao en el norte del Brasil (Ohler, 1979). 

El maraiion era parte importante de la alimentaci6n de 10s pobladores de estas regiones, 
10s cuales lo consumian de distintas formas. Ohler (1979) asegura que en el estado de 
Bahia, durante la 6poca de cosecha, 10s pobladores (la tribu "Tupi") no necesitaban de 
otra bebida o comida en su alimentacibn, y suplian todas sus necesidades alimenticias a 
base del mismo. 

Durante la kpoca de la conquista muchos bosques naturales de maraii6n heron derribados 
por 10s portugueses para aumentar el hea dedicada a1 cultivo de la cafia de a.micar, la 
madera del maraii6n era utilizada entonces como material combustible en las fabricas de 
bebidas alcoh6licas asi como en la producci6n de &car (Ohler, 1979). 

De acuerdo a Ohler (1979), 10s marinos espafioles llevaron cuantiosas cantidades de 
semilla (&to verdadero) a Centro Arnkrica. Los portugueses durante 1560 - 1565 
llevaron tambikn importantes cantidades de semilla a sus territorios en el Este de las 
Indias y Africa. Estos conquistadores jugaron un papel hndamental en la expansi6n del 
cultivo en dichos territorios, esto es claramente ejemplificado por el hecho de que en 
muchas de estas regiones, especialmente en la India, aun se le conoce a1 marafi6n con el 
nombre de "pragandi andi" o "nuez portuguesa". 

De acuerdo a Ohler (1979) el cultivo de maraSi6n encontr6 sus condiciones ecol6gicas 
ideales en el Este del Africa, por lo cual aun en la actualidad se encuentra creciendo en 
forma de bosques naturales en grandes h-eas de Mozambique, Tanzania y Kenya. 



Seght Ohler (1972) uno de 10s primeros usos cono,cidos del marafibn fue como cultivo de 
cobertura, para evitar la erosi6n y mejorar las caracteristicas de suelo. Posteriormente con 
la colonizaci6n de AmBrica se descvbrieron sus diversas propiedades medicinales y 
nutritivas. 

Fue hasta mediados del siglo IXX que se descubri6 el potencial industrial de su nuez o 
fiuto verdadero. A partir de este descubrimiento es 4u.e se empiezan a realizar las 
primeras plantaciones Fie maraE6n, especialmente en la zona Nororiental del Brasil, en la 
India y Mozambique. 

2.1.2 Antecedentes del cultivo 

2.1.2.1 Clasificaci6n botiinica. S e w  Parellada (1996) la clasificacion bothica que 
corresponde a1 marafion es la siguiente: 

Reino: Vegetal 

Subreino: Embryobionta 

Clase: Dicotiled6neas 

Subclase: Dialipktalas superovhricas 

Familia: Anacardihceas 

Especie: occidentale L. 

Nombres comunes: mara56q anacardo, merey, cad ,  cajG, acaj6, cashew, cajueiro, 
mamma. de maraE6n. 

Basicamente existen tres variedades de maraii6n: Trinitarias, Jamaiquinas y Criollas. Las 
dos primeras rinden fiutos y nueces de gran tamaiio, y generalmente son hrboles mhs 
vigorosos y de copa mbs abierta. Las variedades criollas rinden fiutos y nueces de 
medianas a pequefias, y sus hboles presentan un crecimiento mks vertical (Parellada, 
1996).En la actualidad 10s trabajos de mejoraroiento de variedades e s t h  orientados a 
producir plantas altamente productoras, resistentes a enfemedades y cuyos h t o s  Sean de 
mayor tam60 y buen peso, de 10s cuales 90 a 110 unidades (nueces) hagan un 
kilogramo. En cuanto a esto hay diferencias con lo observado en las variedades criollas, 
ya que Bstas necesitan de 85 a 130 nueces para completar un kilogramo parries, 1996). 



2.1.2.2 MorfoIogia deI cnltivo. El maraii6n es un kbol de madera blanca, quebradiza, de 
copa frondosa debido a la ramificacibn abierta y de crecimiento rapido, pudiendo llegar a 
alcanzar alturas desde 10s 7 hasta 10s 20 metros. Las hojas son sencillas, alternas, de 
forma oblonga u oval y de tamaiio medio; algunas veces el apice es muy obtuso, 
pinatinervado con venas transparentes muy prominentes, son de color verde oscuro o 
verde amarillento y brillante en el haz, verde brillante y opaco en el envks. En general el 
color de las hojas va de rojizo cuando kstas estitn tiernas, hasta un verde brillante cuando 
maduran (Barrios, 1996). 

Las flores son paniculas terminales, de color rosado, poseen de 7 a 10 estambres 
desiguales, de 10s cuales ~610 uno de ellos es fkrtil. Dentro de la misma panicula se 
pueden encontrar flores masculinas y hermafi-oditas. Generalmente solo de uno a tres 
h t o s  maduran por cada ram0 de flores (Barrios, 1996). 

El verdadero h t o  o semilla es lo que tradicionalmente se conoce como nuez. Es un 
aquenio reniforme de corteza rnuy dura y color plomizo cuando maduro. Cuelga del 
extremo distal de lo que se ha denominado el falso h t o ,  que no es mSs que el pedimculo 
engrosado. Esta nuez mide 2.5 - 5 cm de largo y su peso promedio unitario es de 3- 7 
gramos. Esta semilla se compone de dos partes: la dscara o pericarpio que representa 
aproximadamente un 70% del peso total de la nuez y es rica en aceite de uso industrial, 
per0 que por su alto contenido de card01 y acido &dim (ambos compuestos t6xicos) no 
es comestible. Ademas de utilizarse como un product0 alimenticio, se extrae de su 
cascara un importante aceite denominado CNSL (Cashew Nut Shell Liquid). Este 
subproducto es un fen01 natural (90% acido anachdico) que se encuentra dentro de la 
ckscara y tiene amplias aplicaciones industiales. El 90% del CNSL que se recoge se 
utiliza para hacer resinas lubricantes. Otro usos menores son en las pinturas y barnices 
marinos (A.L.P.M, 1988). La almendra o endospema que es comestible, de agradable 
sabor y rnuy nutritiva, representa del25 al 35% del peso total de la nuez. 

Esta almendra presenta un alto contenido de proteina y grasa, es rica en fbsforo, hierro y 
vitamina A. Suele comerse salada, tostada o puede agregarse a productos de confiteria y 
panaderia (Montoya et al., 1988). 

De acuerdo a Montoya et aZ. (1988), se considera que botihicamente un fiuto es toda 
aquella parte de la planta que almacena la semilla, o bien 10s ovarios maduros con sus 
respectivas semillas. En el caso del maraii6n esta descripci6n corresponderia a la nuez, 
la parte comestible es considerada un falso h t o ,  que no es mas que el pedhnculo 
engrosado o hipocarpo. 

El hipocarpo mide aproximadamente de 6 - 10 cm, presenta un peso promedio unitario 
de 30 - 85 g. Este es un receptaculo carnoso de color rojo o amarillo, predominan las 
formas periformes y redondas, presenta una pie1 fina, cerosa y pulpa blanca de textura 
fibrosa o esponjosa. Esta pulpa es rica en jugo de sabor dulce, aunque tambikn existen 
variedades de sabor ligeramente acido, ademas es astringente con un leve olor picante. 
Este jug0 es rico en vitamina C, su peso especifico oscila entre 1.030 a 1.050 y su acidez 
titulable es aproximadamente 45% (Montoya et aZ., 1988). 



El hipocarpo o falso fiuto tiene aproximadamente diez veces el peso de la nuez, esto se 
traduce en una producci6n de falso h t o  5 - 10 veces superior a la de nueces. El precio 
promedio international por tonelada es de $150 para la nuez y de $80 para el falso h t o ;  
aiin si el peso del falso fiuto &era s61o cinco veces superior y se procesara la mitad de 10s 
falsos h t o s ,  la rentabilidad de estos seria igual a1 de la nuez (Parellada, 1996). 

2.1.2.3 Ecologia del cultivo. El maraZ6n es un cultivo poco exigente respecto a suelos y 
se adapta a diversas condiciones incluyendo suelos pedregosos y arenosos, siempre que 
haya un buen drenaje. Puede crecer en terrenos quebrados, marginales a otros cultivos 
mas exigentes, con la condici6n de que tengan la humedad adecuada. El maraii6n 
prospera en alturas desde el nivel del mar hasta 10s 1000 metros y puede crecer a la orilla 
de las playas litorales. Prefiere temperaturas entre 20 y 40 "C, con una media de 30 "C. 
Necesita una precipitacibn pluvial de 1000 rnilimetros anuales, distribuidos entre mayo y 
octubre, esta correcta distribuci6n constituye uno de 10s factores mas importantes y 
determinantes para el crecimiento y desarrollo de la planta. El clima mas adecuado para 
el cultivo del maraii6n es el chlido seco. La epoca de cosecha en el h-ea centroamericana 
abarca 10s meses de enero hasta mediados de abril @arrios, 1996). El exceso de lluvias 
provoca enfermedades fingosas, sin embargo el maraii6n ha mostrado ser uno de 10s 
cultivos mas resistentes a este tipo de problemas sanitarios (Barrios, 1996). 

2.2 PRODUCCION MUNDIAL Y PRINClPALES MERCADOS DEL WON 

Actualmente 10s mayores productores de maraiibn del mundo son: India y Brasil. Sin 
embargo Nigeria, Filipinas, Haiti, Colombia y Venezuela reportan tambi6n producciones 
importantes. Los paises del area centroamericana tambien son considerados importantes 
productores, dentro de 10s cuales destacan Costa Rica, Guatemala y Honduras (Barrios, 
1996). En el Cuadro 1 se puede apreciar la producci6n mundial de nueces de maraii6n 
hasta el aiio 95 y las proyecciones de producci6n hasta el a60 2005, de 10s principales 
paises productores a nivel mundial. 

Cuadro 1. Producci6n mundial de nueces enteras de maraii6n (X 1000 TMJ. 

Mozambique 
3 1 

Kenya 
25 

.- 

Fuente: Duncan, 1997. 



La industria del procesamiento en la India emplea a cerca de 300,000 personas 
(principalmente mujeres) y se estima que tiene capacidad para procesar 500,000 TM de 
nueces enteras por a50 (Duncan, 1997). En Brasil, la industria del procesamiento se ha 
desarrollado para industrializar toda la cosecha usando principalmente mktodos 
mecanicos. En f i c a  y el sudeste de Asia 10s paises productores tienen una mezcla de 
procesamiento local y de exportaciones de nuez entera a la India (Duncan, 1997). 

A1 presente el comercio mundial total de almendra es de mas de 100,000 TM. El mercado 
dominante es el estadounidense y toma cerca del 50% del comercio mundial. Los otros 
mercados importantes son el Reino Unido, Holanda, Canadh, Jap6n y Australia. Esto se 
puede apreciar en el Cuadro 2 que nos da una buena idea de 10s que podrian ser mercados 
potenciales para otros productos derivados de la industrializaci6n del maraiidn. 

Cuadro 2. Importaci6n mundial de nuez de maraE6n ( X 1000 TM), 

Fuente: Duncan, 1997. 

2.3 VALOR NUTRILTNO Y PRODUCTOS DERIVADOS DEL WON 

El maraE6n es uno de 10s cultivos fi-utales de mayor atractivo industrial y con alto valor 
nutricional. Se cultiva para comercializar la nuez en bruto, el liquido de la cascara de la 
nuez y el falso h t o ,  10s cuales constituyen 10s productos principales derivados de este 
cultivo (Parellada, 1996). 

2.3.1 Valor nutritive 

El maraE6n es un cultivo con interesantes atractivos desde el punto de vista nutricional. 
El principal product0 desde el punto de vista comercial es la nuez o fi-uto verdadero. 
Actualmente es considerada la segunda nuez en importancia comercial a nivel mundial. 
Goza de esta posici6n por su agradable sabor y sus distintos atributos nutricionales, 10s 
cuales pueden apreciarse en el Anexo 2. El falso h t o  del maraE6n es una h t a  altamente 
perecedera que contiene un 85% de humedad. En comparacibn con otras fi-utas tiene un 
alto contenido de vitamina C, B y algunos minerales (Cuadro 3). 



Cuadro 3. Contenido de minerales y vitaminas de diversas k t a s .  

1 Vitamina C (md 1 249 1 80 1 49 1 45 1 40 1 3 1 I 
I Riboflavina (pg) I 124 1 20 1 3 0 --- 20 3 0 1 1 Ca (mg) 1 41 1 16 1 33 14 1 --- I 33 

Fuente: A.L.P.M 1988. 

Seghn la AL.M.P. (1988) es importante destacar que el falso fruto del marafi6n posee 
una serie de caracteristicas estructurdes que lo hacen un product0 de fhcil 
industrializaci611, dentro de las principales tenemos: 

+ Peso total del h t o  (tres a cinco veces mayor que el falso Euto). 
+ Estructura de la cascara 
+ Versatilidad en cuanto a la gama de productos que se pueden elaborar. 
+ La semilla es de facil separacion. 

Adembs de estas caracteristicas, el Cuadro 6 nos da una idea del valor nutricional total 
del falso fiuto del marafi6n. 

Cuadro 4. Composici6n quimica del falso h t o  del mara56n. 

Componente g / 100 g fruto 
Humedad 
Grasas 
Proteinas 
Celulosa 
Cenizas 
Carbohidratos totales 
Calcio (mg) 
F6sforo (mg) 
Hierro (mg) 
Vitamina A activada (mg) 
Tiarnina (mg) 
Riboflavina (mg) 
Acido Asc6rbico (mg) 
Acido Malico 
Taninos (mg) 
Valor enernktico 46 cal 



2.3.1.1 Principales productos derivados del falso fruto del mara56n. Son numerosos 
10s paises en donde se le ha dado un importante valor comercial a1 falso fiuto del 
marafidn, por ejemplo en la India y Brasil, dos de 10s mayores productores del mundo 
(Duncan, 1 997). 

Se&n Duncan (1997) el Institute Central de Investigacidn Tecnoldgica de Alimentos de 
la India ha identificado 10s siguientes productos potenciales que se pueden elaborar 
usando el falso h t o  del maraiidn: 

Jugo de maraiibn, sazonado, condimentado o carbonatado. 
Mezclas con jugo de maraiidn (por ejemplo combinaciones con jugo de pifia o jugo de 
guayab a). 
Cordial. 
Concentrado. 
Mar&dn en almibar. 
Vino. 
Vinagre. 
Dulce de maraiidn. 
Jalea de maraiidn. 
Combinaciones de jalea de rnarafidn y otras jaleas. 
Salsa picante de marafidn. 
Maraiidn encurtido. 
Whisky de marafidn. 

En Brasil se han identificado 10s siguientes productos derivados del falso fiuto del 
marafidn (Duncan, 1997): 

Jugo de marafidn con la pulpa en suspensidn. 
Jugo de maraiidn claro. 
Nectar de marafidn. 
Marafidn en almibar. 
Pudin de marafidn. 
Jalea de marddn. 
Harina de marafibn. 
Licoribrandy/cofiac de marafidn. 

En el hrea centroamericana se han identificado 10s siguientes .productos derivados del 
falso fiuto del maraEidn (Duncan, 1997): 

+ Jugo de maraii6n con la pulpa en suspensi6n. 
+ Nkctar de maraFi6n. 
+ Jaleas s6lidas y fluidas de marafidn. 
+ Maraiidn en almibar. 
+ Sirope o miel de maraiidn. 
+ Vino de maraiidn. 



+ Maraii6n en almibar con otras h t a s .  
+ "Pjck.lesyy de maraGa. 
+ Pasas de marafi6n. 
+ Fruta confitada, 
+ Vinagre de maraiicin. 
+ Jugos mezclados dp h t a s  y ~arslfion, 
+ Picadillo picante de maraii6n. 

En pqises como el Brasil la kdustria es dominada plsr las. compaf3as que tieqen las 
plantaciones mas grandes, las cuales cuentan con instalacioaes para el procesamiento de 
la nuez. Uno de 10s productos mas tradicionales de la industria del maraiion, es el jugo. 
Se estima que en el Brasil el consumo de jugo de maraii6n es de aproximadamente 
30,000 TM anuales (Duncan, 1997). 

En la India el procesamiento del falsls h t o  es lrna industria casera rnucbo m8s peque5a 
con pocas excepciones. En Goa el gobierno estatal opera una fhbrica que produce Fenni, 
que es un whisky local muy vendido en la India (Duncan, 1997). 

En el area centroamericaaa, al igual que en la India, la industria del maraiibn se maneja a 
niTzel artesanal; p prinoipalmente con un sistema de co~perativas, cuyo fin ~omercial 
princjpal es el procesapiento artesanal y semi industrial de la nuez. Existen pocas 
empresas que se dediquen a1 procesamiento indust~al de la nuez y cuente~ con 
instalaciones adecuadas p,ara dste fin La mayoria de la h t a  se comereializa en 10s 
mercados locales. No se conocen, hasta el mornento, datos significativos de exportaci6n 
de 10s productos derivados de esta h t a  (Duncan, 1997). 

2.4 DEF'INICION Y CARACTERISITICAS DEL MM&&oN PASA Y DEL 
VINO DE WON 

2.4.1 Marafi6n pasa 

Se denomina 'MMar6n Pas$" a1 producta obtenid~ rnediante un proceso de 
deshidratacibn osmotica y posterior secado de la manzana de maraiicin, hasta obtener una 
humedad residual aproximada de 18 - 20 % @mco Central de Honduras, 1988), 

Es un producto similar a la ciruela pasa, que puede considerase como un producto para 
consumo directo; como materia prima para ser incorporado en otros productos 
alimenticios o bien nuevas formqlaciones de alimentos (Banco Central de Honduras, 
1988). 

El producto presenta una apariencia agradable, tiene una superfioie rugosa, color variable 
que puede ir des.de rojo amarillento hasta caf6 obscurq tiene olor p sabor aceptable 
variando de acuerdo al gusto de 10s consumidores. 



La astringencia caracteristica no es tan notoria en la pasa, ya que disminuye durante el 
procesamiento (Banco Central de Honduras, 1988). 

La pasa de marafion tiene un alto contenido de carbohidratos, lo cual la hace un producto 
altamente energbtico (46 caVg). Tiene 60% de s6lidos solubles, un pH de 4 y acidez de 
0.38%. El valor nutritive se resume en el Cuadro 8. 

Cuadro 5. Composici6n quimica de la pasa de maracbn. 

Parrimetro YO 
Humedad 13.1 
Cenizas 2.40 
Proteina 1.40 
Anicares Reductores 38.1 
Azlicares Totales 57.2 
Extract0 Etbreo 0.74 
Vitamina C mg 0.05 

Fuentes: Banco Central de Honduras, 1988. 

2.4.2 Vino de marail611 

2.4.2.1 Definici6n de vino. El termino vino se aplic6 por primera vez en otros tiempos 
exclusivamente a1 zumo fermentado de las . uvas; sin embargo en la actualidad se 
reconoce como vino a1 "zumo de muchos h t o s ,  a1 igual que a1 zumo de fermentaci6n 
alcoh6lica de materias vegetales que contienen A c a r "  (Montoya et aZ-, 1988). 

En forma mas general, la 'Zey del control de bebidas alcohblicas de California" en su 
secci6n 23007, establece: "Vino sigTllfica el producto obtenido por la fermentaci6n 
alcoh6lica normal del zumo de uvas sanas, maduras o de otros productos agricolas que 
contienen A c a r  natural o agregada". Esta definici6n de vino se ve revestida de especial 
importancia en 10s Estados Unidos, dado que aproximadamente el 85% del vino 
producido en este pais procede precisamente del estado de California (Montoya et aZ-, 
1988). 

Todas estas definiciones coinciden en el tkrmino fermentaci6q por lo cual se hace 
necesario extenderse mas sobre el significado de este temino. 

2.4.2.2 Fermentaci6n. La palabra fermentaci6n significa una condici6n de suave 
burbujeo o ebullici6n y tal tbrmino se aplic6 por primera vez en la producci6n de 
vino, hace mas de mil afios. La accidn de burbujeo referida es una reacci6n normal de la 
fermentacidn etilica activa. 



Tiene su causa en la liberaci6n de dioxide de carbono en forma de burbujas de gas, que 
en la etapa violenta de la reacci6n puede causar una agitacidn o movimiento marcado, 
suficiente para dar la impresi6n de un liquid0 hirviendo (Montoya et al-, 1988). 

Despu6s de 10s estudios realizado por Gay Lussac el termino fermentacibn lleg6 a 
significar el desdoblamiento del azlicar en alcohol y dioxido de carbono, estableciendo 
entonces la ecuaci6n global que representa tal proceso y que corregida por Dumas es: 

C6HI2o6 2CzHsOH + ~ C O &  + 27 Kcal 

Esta ecuacion es de hecho la base quimica sobre la cual se sustenta la explicacion del 
proceso de fermentacicin (Montoya et al-, 1988). 

El tkrrnino 'LFermentaci6nn tiene varias aceptaciones, se define como "todos aquellos 
mecanismos anaerobios de produccion de energia que no e s t h  implicados en la cadena 
respiratoria o en 10s citocromos" (Pelzcar et al. 1995). Otra definici6n aceptada es 
aquella que dice que la fermentacibn es 'la desasimilacion anaerobia de compuestos 
orghicos por la acci6n de microorganismos u otras cklulas o de extractos celulares" 
(Kirk y Othomer, 1962). Hoy en dia el proceso de fermentacibn ha sido estudiado a fondo 
por 10s bioquimicos, kstos han llegado a la conclusi6n de que la fermentacion se lleva a 
cab0 cuando menos con 20 enzimas proteicas, 3 a 8  ofa act ores orghicos disociables y 
varios cofactores inorghicos (Desrosier, 1989). 

2.4.2.3 Microorganismos usados en el proceso de fermentaci6n. De acuerdo a 
Montoya et al. (1988) 10s microorganismos (levaduras, mohos y bacterias) usados en la 
fermentaci6n se caracterizan por la produccicin de grandes cantidades de enzimas. Estos 
microorganismos tienen las capacidades hncionales de crecimiento, reproducci6q 
digestion, asimilaci6n y reparaci6n de una celula. Son incoloros y se desarrollan mas 
activamente en ambientes con luz dihsa. De acuerdo a Para que un microorganismo sea 
Gtil en el proceso de fermentacibn debe cumplir con las siguientes caracteristicas: 

1. Ser capaz de crecer rapidamente en un sustrato y medio adecuados y ser facilmente 
cultivado en grandes cantidades. 

2. Tener la habilidad para mantener constancia fisiol6gica bajo las condiciones 
anteriores y dar las enzimas esenciales, facil y abundantemente con objeto de que 10s 
cambios quimicos deseados puedan ocurrir. 

3. Poder realizar su crecimiento y reproducci6n mimimos en un rnedio circundante de 
condiciones comparativamente simples 

En 10s proceso de fermentacion usualmente se utilizan levaduras, dentro de las cuales las 
mas empleadas son las variedades de Sacchmomyces cerevisiae, las cuales viven en 
condiciones aerbbicas, utilizando el oxigeno del medio ambiente y quemando a su vez 10s 
azlicares, produciendo di6xido de carbono y agua (Montoya et at., 1988). 



2.4.2.4Producci6n de vino de marafi6n. De acuerdo a Ohler, (1979), el vino de 
marafi6n es ampliamente usado en Mozambique, Filipinas, Brasil, etc. Existen datos de 
que a finales del siglo XIX se prohibib el uso del falso fixto del maraii6n por el abuso que 
se estaba haciendo del vino producido con estas h t a s .  Ohler (1979), sugiere que 10s 
efectos desfavorables del vino del maraii6n sobre el ser humano, no se deben solamente a 
su contenido de alcohol, sino a otras distintas substancias presentes en 61. Sin embargo 
procedimientos correctos de elaboraci6n han logrado establecer un balance entre el 
contenido de alcohol y la eliminaci6n de dichas substancias que han mejorado 
indudablemente la calidad de este producto. Despues de clarificar con gelatina el jug0 
extraido del pseudofiuto (falso h t o )  se le agrega levadura (usualmente Saccharomyces 
cerevisiae). Despuks de aproximadamente 7-10 dias a una temperatura entre 10s 20 - 26 
"C, la fermentaci6n se ha completado. El contenido de este vino es de generalmente 4 - 
7%. Un preservante debe ser agregado antes de embotellar el vino. Vinos mas fbertes 
pueden ser preparados simplemente adicionando &car al jugo, dependiendo de la 
cantidad de &car agregada variara el contenido de alcohol en el vino, per0 de acuerdo a 
datos recabados Cste varia en un rango de 10 - 20% (Ohler, 1979). En algunos casos se 
agregan cantidades razonables de alcohol a1 vino producido, que puede ser obtenido por 
medio de la destilacibn de jugo fermentado de pseudofixtos que no pueden ser utilizados 
con otros fines. La preservaci6n del vino tambiCn puede lograrse mediante la adici6n de 
ciertos preservantes como el metabisulfito de sodio o potasio, o mediante un proceso de 
pasteurizaci6n; el problema es que ambos metodos afectan el sabor final del vino (Ohler, 
1979). 

2.5 EVALUACION SENSORIAL 

De acuerdo con Watts et al. (1992), el mejor instrumento para medir la aceptaci6n de un 
aliment0 es el elemento humano, porque es el hnico que puede responder con 10s cinco 
sentidos a una prueba basica; de ahi la importancia de realizar analisis sensoriales cuando 
se elabora un producto, o se desea mejorarlo.El analisis sensorial es una ciencia 
multidisciplinaria en la que se utilizan panelistas humanos que utilizan 10s sentidos de la 
vista, olfato, gusto, tacto y oido para medir las caracteristicas sensoriales y la 
aceptabilidad de 10s productos alimenticios, y de muchos otros materiales. El anitlisis 
sensorial es aplicable en muchos sectores, tales como el desarrollo y mejoramiento de 
productos, control de calidad, estudios sobre almacenarniento y desarrollo de procesos 
(Watts et al., 1992). 

2.5.1 Tipos de Pruebas 

Existen dos grandes grupos de pruebas sensoriales: 
+ Pruebas orientadas a1 producto, como: 

Pruebas de diferencia. 
Pruebas de ordenamiento para evaluar intensidad. 
Pruebas de evaluaci6n de intensidad con escalas. 
Pruebas descriptivas. 



+ Pruebas dirigidas a1 consumidor, tales como: 
Pruebas de preferencia. 
Pruebas de aceptabilidad. 
Pruebas con escalas hed6nicas 

El uso de estas pruebas estk determinado por el objetivo que se persiga en el estudio, en 
muchas ocasiones se utiliza mks de una prueba para determinar las caracteristicas del 
alimento o producto en estudio (Watts et al., 1992). 

2.5.1.1 Pruebas de Evaluaci6n de Intensidad con Escalas. En las pruebas de 
evaluaci6n de intensidad, se requiere que 10s panelistas evaliien la intensidad perceptible 
de una caracteristica sensorial de las muestras, utilizando escalas lineales o escalas 
categorizadas. Estas pruebas de evaluacidn miden la magnitud de la diferencia entre las 
muestras y permiten ordenar las muestras de acuerdo a1 mayor o menor grado de 
intensidad de una caracteristica (Watts et aL, 1992). 

2.5.1.2 Pruebas utilizando escala hed6nica. Las pruebas hedonicas e s t b  destinadas a 
medir cubto agrada o desagrada un producto. Para estas pruebas se utilizan escalas 
categorizadas, que pueden tener diferente niimero de categorias y que comiinmente van 
desde "me gusta muchi~imo'~, pasando por "'no me gusta ni me disgusta", hasta "me 
disgusta muchisimo". Los panelistas indican el grado en que les agrada cada muestra, 
escogiendo la categoria apropiada (Watts et aZ., 1992). 

2.5.2 Panel de cataci6n 

De acuerdo a Desrosier (1989)' para realizar las pruebas sensoriales de aceptaci6n se 
necesita de un panel de personas seleccionadas, a1 cual se le deben explicar 10s puntos 
que se quieren tomar en cuenta en la evaluaci6n. 

Para la selection del panel se hace una prueba previa de olores y sabores bhsicos, la cual 
ayuda a ident5car las personas que tienen mks percepci6n sensorial y son capaces de 
detectar diferencias entre uno y otro alimento (Watts et aZ., 1992). 

Las muestras se presentan codificadas con n~meros 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 modifique la impresi6n personal del panelista (Watts et aZ- 1992). 

Las pruebas deben de realizarse en cubiculos individuales, en donde el catador debe estar 
comodo para que pueda degustar las muestras y llenar la boleta de evaluaci6n que se le 
entrega. En esta boleta se le describe le proceso y algunos de 10s cuidados que debe tener 
en cuenta durante la prueba @'reire, 1998). 



2.5.3 Toma de muestras de alimentos para pruebas sensoriales 

Todos 10s alimentos que se presentan a 10s panelistas para la evaluation deben ser, por 
supuesto, se,ouros para comer e inocuos para la salud. No se debe pedir a 10s panelistas 
que prueben o ingieran alimentos mohosos, que hayan recibido tratamiento que puedan 
causar contamination microbiologica o quimica. Si un aliment0 o uno de sus ingredientes 
ha sido tratado de manera que su ingestion pueda ser un riesgo, la prueba deberii Limitarse 
a evaluar atributos de olor y apariencia (Watts et al., 1992). A1 momento de tomar 
muestras de un lote de alimentos para realizar pruebas sensoriales, las muestras tomadas 
deberian ser representativas de todo el lote. Debera calcularse de antemano el tarnaiio de 
la muestra a ser usada en la prueba (Watts et al., 1992). 



3. MATERIALES Y METODOS 

3.1 MATERIALES 

3.1.1 Localizaci6n del estudio 

El estudio se llev6 a cab0 en las siguientes secciones de Zamorano: 

Planta de Industrias Hortofruticolas (I.H.F.) 

- Sala de procesos, para la elaboracidn de las pasas y el vino. 

- Laboratorio de Quimica, donde se prepararon las muestras para las pruebas 
basicas y se tomaron datos como el pH, grados Brix, etc. 

- Laboratorio de Biologia, aqui se prepararon las muestras para la evaluaci6n 
sensorial, se deshidrataron 10s pseudofrutos y se almacenaron 10s productos 
elaborados. 

- Cabinas de degustaci6n utilizadas para la evaluaci6n sensorial de 10s 
productos. 

- Cuartos Bas, donde se almacen6 la materia prima y algunos de 10s productos 
elab orados. 

a Planta de Poscosecha, utilizada para almacenar y lavar la materia prima 
utilizada. 

Laboratorio de Nutrici6n Animal del Departamento de Zootecnia. En donde se 
llevaron a cab0 lo analisis proximales de las pasas. 

3.1.2 Materiales 

3.1.2.1 Materia prima.. Se usaron 400 - 500 falsos h t o s  de marafi6n provenientes de la 
zona sur del pais (departamento de Choluteca) y de las plantaciones de Zamorano, 
Cosechados manualmente y transportados a Zamorano en canastas plasticas 
acondicionadas para dicho prop6sito. 



3.1.2.2 Material de vidrieria 
Beakers de vidrio de 250 y 500ml. 
Probetas de 250 y 500ml. 
Tenn6metro (escala de 0-1 00 "C). 

3.1.2.3 Ingredientes y reactivos 
Acido citric0 (0.5% p/v). 
Cloruro de sodio (0.5%p/v). 
Hidr6xido de calcio (0.5%p/v). 
Acido asc6rbico (0.5%). 
M c a r  (45kg). 
Metabisulfito de sodio (0.1%). 
Benzoato de sodio (0.5%). 
Levaduras (Saccharomyces cerevisiae) (producci6n de vino). 
Agua potable. 
Vapor. 

3.1.2.4 Materiales de limpieza y desinfecci6n 
Agua potable. 
Cloro (1 -5 ppm). 

3.1.2.5 Materiales para las pruebas sensoriales 
Platos plasticos. 
Servilletas. 
Vasos plasticos. 
J m a  plastica. 
Palillos. 

3.1.2.6 Equipos y utensilios 
Recipientes plasticos, canastas y baldes (5-10 unidades de cada uno). 
Balanza de piso (escala de 1-50 kg). 
Equipo para lavado y selecci6n de la fiuta. 
Mesa de selecci6n. 
Marmita. 
Frascos de vidrio (15-25 fiascos de 454 g de capacidad). 
Paletas de madera (1-2). 
Caldera pirotubular. 
Potenci6metro. 
Refiact6metro de campo (escala de 0-60 "Brix). 
Balanza analitica (0-454g). 
Horno para el secado de las fiutas. 
Materiales de empaque (bolsas plasticas de 454 g de capacidad). 



3.2 METODOLOGIA 

3.2.1 DescripciBn del proceso 

Previo a la elaboration de 10s productos se hizo un viaje a1 departamento de Choluteca, 
en donde se visitaron diversas cooperativas que se dedican a elaborar productos derivados 
de marafi6n. El objetivo principal de este viaje f i e  familiarizarse con el proceso de 
producci6n, tanto de la pasa como el vino. Tambidn se efectu6 la compra de la h t a  que 
fue utilizada en la primera replica del estudio. 

El proceso de elaboracibn de 10s productos se puede dividir en cuatro fases: 

+ Tratamiento general a1 falso &to. 
+ Tratamiento a1 falso ih to  para la reducci6n de taninos. 
+ Elaboracion del maraii6n pasa. 
+ Elaboraci6n del vino de maraii6n. 

Una vez elaborados 10s productos, se llevo a cabo la evaluacion quimica y sensorial de 
10s mismos. 

3.2.2 Tratamiento general a1 falso frutol 

3.2-2.1 Cosecha. La h t a  utilizada en el estudio provino de dos fientes principales: la 
primera de ellas, como se mencionb con anterioridad, f ie  comprada en el departamento 
de Choluteca. A1 comprarla se escogi6 h t a  que reuniera las caracten'sticas de calidad 
necesarias, tales como tamafio, ausencia de daiios, estado fisiol6gico adecuado, etc. Para 
la segunda y tercera repetici6n se utilizo h t a  de las plantaciones de Zamorano, 
tomandose en cuenta 10s mismos parAmetros de wsecha que fieron usados para evaluar 
el primer grupo de h t a s .  

3-2.2.2 SeparaciBn de la semiIla Se separaron las semillas de la fruta, se mot6 y se peso 
la cantidad total de semillas en oada una de las repeticiones, esto con el 
idea de la proporcidn h t a  / semilla en base a1 peso total de cada una de 1 

3.2.2.3Lavado y desinfecci6n. Las h t a s  cosechadas fueron recibidas del campo y 
almacenadas en cuartos Bos  cuando fUe necesario (1 0-12 O C ) ,  se lavaron y desinfectaron 
por inmersi6n en una soluci6n de cloro (10-30 ppm), durante 15 - 20 rninutos. 

1 Se 11ldizu5 la palabra "5xta(s)" para designar a1 falso &to, con el objetivo de facilitar la redacciba 



3.2.2.4 SeIeccibn. Las b t a s  heron sometidas a un proceso de selecci6n, se tom6 en 
cuenta el color, separando las frutas en dos grupos: amarillas y rojas. Hecha esta 
selecci611, se separaron dentro de cada grupo en dos subgrupos de acuerdo a1 tamafio: 
grandes y medianas. Finalmente se desecharon las h t a s  que presentaban da6o mecanico, 
pudricibn generalizada, infestaci6n con alguna plaga o insecto, o algiin defect0 que las 
hicieran no aptas para el proceso de industrializaci6n. 

Una vez hecha la selecci6n se anot6: 

' El numero de fiutas cosechadas. 
' Ncmero de h t a s  dfiadas. 
' Numero de frutas amarillas. 
' Numero de h t a s  rajas- 
" Ncmero de frutas medianas. 

Ncmero de frutas grandes. 

3.2.2.5 Homogeneizaci6n de 10s grupos. Se formaron tres grupos de h t a s  con 
elementos representativos de cada una de las selecciones mencionadas en el inciso 
3.2.2.4, un grupo por cada tratamiento para la reducci6n de taninos. Se usaron 120 frutas 
por grupo, manejandose m a  proporci6n de h t a  roja/amarilla de 111 y una proporci6n de 
fruta mediandgrande de 311. 

3.2.2.6 Medici6n de Variables. Se tom6 una muestra a1 azar dentro de cada grupo, para 
hacer una medici6n de 10s siguientes parhmetros: . 

* Longitud promedio. 
* Peso promedio. 
* Descripci6n general de la apariencia del falso fruta. 

3.2.3 Tratarniento a la fruta para la reduccibn de taninos 

3.2.3.1 Escaldado. Las h t a s  se sometieron a tres tratamientos para la reducci6n del 
contenido de taninos, 10s tratamientos aplicados heron 10s siguientes. 

1) Escaldado a 60 "C, por 4 minutos en una soluci6n de sal a1 0.5% p/v. En una 
relaci6n de 2: 1, peso soluci6n/peso de h t a .  

2) Escaldado a 65 "C, por 4 minutos en m a  soluci6n de hidroxido de calcio 0.5% 
p/v. Manteniendo la misma relacidn mencionada en el apartado 1. 

3) Escaldado, por inmersi6n de la hta en agua a 90 "C por 10 minutos. 
Conservando la relaci6n 2: 1, peso agua/ peso h t a .  



3.2.3.2 Fijacidn de color y adici6n de preservantes. Las h t a s  se sometieron a1 
tratamiento para la fijaci6n de color y la adici6n de preservantes, esto se logrd agregando 
lo siguiente a cada una de las soluciones mencionadas en el inciso 3.2.3.1 : metabisulfito 
de sodio a1 0.1%. Acido asc6rbico a1 0.5% (regulador de pH y preservante) y benzoato de 
sodio a1 0.1% (preservante). Se mantuvo siempre la proporcidn 211, volumen de la 
soluci6n/peso h t a .  

3.2.4 Elaboraci6n deI rnaraiidn pasa 

3.2.4.1 Formacidn de 10s subgrupos para la extracci6n del jugo. Se formaron cuatro 
subgrupos dentro de cada grupo de extracci6n de taninos, se usaron treinta h t a s  en cada 
uno. La seleccihn se hizo completamente a1 mar. 

3.2.4.2 Extracci6n de jugo. Se evaluaron 10s siguientes niveles de extracci6n de jugo: 

1) 0% de extraccidn. 
La fhta  se dejd tal y como quedd despuks de haber sido sometida a 10s procesos 
mencionados en 10s incisos anteriores. 

2) 20 % de extraccibn. 
El contenido de humedad del h t o  de maraiion es de 86% en promedio, el 20% de 
extracci6n fue calculado tomando en cuenta este 86% de humedad y no sobre el peso 
total del &to. Esto se log6 prensando el h t o  manualmente y controlando el peso 
inicial, asi como el peso find, hasta lograr el requerido que representaba el porcentaje 
de jug0 que se debia extraer. Se aplic6 la misma mechica en 10s demas niveles. 

3.2.4.3 Medici6n de variables. Una vez extraido el jugo en cada uno de 10s niveles, se 
homogeneizaron las muestras de cada uno de 10s niveles de extraccidn, agmpiindolas en 
una sola muestra por grupo de tratamiento para la reducci6n de taninos, todo esto con el 
objetivo de medir y comparar 10s siguientes parametros: 
' "Brix. 
" pH. ' Apariencia general del jug0 extraido. 

3.2.4.4 DDphidrataci6n osm6tica Se dejaron reposar las h t a s  en una soluci6n de &car 
y agua, la cud se llev6 a una concentraci6n de 55" Brix y se calent6 hasta 95"C, este 
jarabe se agreg6 10s baldes que conteniendo a las h t a s  y se dejaron alli por un period0 
de 24 horas. Luego de este tiempo se lavaron en agua H a  para quitar el exceso de jarabe 
en su superficie. 



3.2.4.5 Deshidratacibn adiabritica. Las h t a s  parcialmente deshidratadas se colocaron 
en un horno con un flujo de aire continuo proporcionado por un ventilador externo. La 
temperatura a la que se mantuvo el homo fke de 80°C, por un period0 de 14 horas. 

3.2.4.6 Almacenamienta Una vez que alcanzaron la temperatura arnbiente, las pasas 
fueron almacenadas en bolsas plasticas en la refkigeradora a una temperatura promedio de 
10 Oc. 

3.2.4.7Medicibn de variables. A continuacibn se presentan las principales variables 
evaluadas en la pasa de maraii6n. 

a. Rehi&atacion de Zapasa de n w d d n .  
Se utiliz6 papel filtro Wattman No. 4 para armar contenedores en forma de bolsas de te, 
dentro de cada bolsita se colocaron 5 g de muestra de cada tratamiento (reducci6n de 
taninos y nivel de extraccion). Se colocaron 4 bolsitas del mismo tratamiento (nivel de 
extraccibn) dentro de un beaker (500ml), el cual contenia agua a temperatura ambiente. 
Se dejaron reposar alli las muestras durante una hora. Se anot6 el peso inicial de cada 
muestra (peso de muestra + peso contenedor), luego se tom6 el peso en intervalos de 15 
minutos hasta completar 1 hora. Se anotaron las diferencias en peso y se evalu6 el 
proceso de rehidratacibn de 10s productos. 

Se mot6 la cantidad de fiagmentos que flotaron en el momento de agregar cada uno de 
10s liquidos, luego se volvi6 a anotar el numero de fiagmentos flotantes a 10s 15 minutos, 
y asi en intervalos de 15 minutos hasta completar una hora. 

b. Evalzcacidn Sensorial 
Se realizb la evaluacibn sensorial de (pasa de maraii6n) para cada uno de 10s 
tratamientos, en la combinacibn de niveles de extracci6n de jug0 y proceso de tratafniento 
para la reduccibn de taninos. 
Para cada tratamiento se evalub la aceptabilidad del olor, sabor, textura/consistencia y 
aceptabilidad general. 
En el analisis sensorial participaron 10 evaluadores seleccionados, por su habilidad como 
catadores, de entre 10s estudiantes que participaron en el mbdulo de procesamiento de 
frutas y hortdizas. Para el proceso de seleccibn e instruccibn de 10s candidatos y de 10s 
evaluadores se impartieron cuatro charlas: 

1 .- La primera de ellas con el objetivo de ilrFormar a 10s estudiantes sobre el proyecto de 
tesis, 10s objetivos del mismo, haciendo enfasis en el proceso de elaboraci6n de 10s 
productos y la evaluacibn sensorial de 10s mismos. 

2.- La segunda h e  una charla general sobre la metodologia de la evaluaci6n sensorial. 
Dentro de ella se cubrieron 10s aspectos generales de este proceso de evaluaci6n de 
alimentos, la importancia del mismo y 10s procedimientos mas usados en el mismo. 



3.- La tercera charla fue una corta introducci~n sobre el procedimiento practico a 
emplearse en la selecci6n de 10s evaluadores. Inmediatamente despuks de esta 
introducci6n se realizaron las pruebas basicas de selecci6n. 

4.- Esta ultima charla se les dio exclusivamente a 10s estudiantes seleccionados para 
conformar el panel de evaluaci6n. En ella se explic6 el procedimiento a usarse en la 
evaluaci6n de 10s productos, se revis6 el formato del cuestionario a emplear y se despej6 
cualquier duda relacionada con la evaluation sensorial de la pasa. 

En el proceso de selecci6n de 10s evaluadores, se utilizaron 3 pruebas para identificar a 
10s estudiantes con mayor percepci6n sensorial. Estas pruebas heron las siguientes: 

1.- Pruebas de reconocimiento de olores basicos. 
Se proveyeron cinco muestras y se pidid que identificaran el olor que percibian en cada 
muestra. Se usaron 6 aromas alternados en las distintas pruebas, estos fuero: vainilla, 
cde, canela, piiia, fkesa y vinagre, se us6 fkula de maiz como material inerte, usindose 
este mismo en cada set de pruebas como muestra neutra. Para preparar las distintas 
diluciones se tom6 como base lo recomendado por Watts et aZ., (1989). 

2.- Pruebas de reconocimiento de sabores basicos. 
Se proveyeron cirrco muestras diluidas en agua, tomando como base 10 recornendado por 
Watts et aZ., (1989). Para este efecto se usaron 10s cuatro sabores bbicos: Acido (se us6 
como base saborizante el acid0 citrico), salado (se us6 como base saborizante el cloruro 
de sodio), dulce (&car de mesa), amargo (se us6 como base saborizante una infusi6n de 
'Wermuth"). Ademas de 10s cuatro sabores basicos se les dio una muestra que contenia 
unicamente agua, usiindose esta en todos 10s sets de pruebas como muestra neutra. 

3 .- Pruebas descriptivas. 
Se les proporcion6 un producto de 10s elaborados en la planta. Se les pidi6 que 
describieran las siguientes caracteristicas del producto: color, apariencia general, defectos 
observables, caracteristicas de la etiqueta y cualquier otro comentario a favor o en contra 
del producto. 

Una vez hechas todas las pruebas basicas y descriptivas, se calificaron las mismas y se 
seleccion6 a 10s alumnos con el mayor promedio en las dos pruebas (olores y sabores). 
Asi mismo se tom6 en cuenta la habilidad descriptiva, la actitud hacia las pruebas y el 
comportamiento general observado tanto en las charlas, como en la realizaci6n de las 
pruebas de selecci6n. Una de las caracteristicas mas importantes evaluadas en este 
aspect0 fue el interes que el alumno demostr6 por el proyecto. Las muestras de 10s 
cuestionarios utilizados en las pruebas b6sicas/descriptivas, se presenta en el Anexo 5. 

Para las pruebas de aceptabilidad se trabaj6 con una escala hed6nica de 1 a 9, en donde la 
menor aceptabilidad (disgusts extremadamente) tuvo una calificaci6n de un punto y en el 
extremo de la escala mayor aceptabilidad (gusta extremadamente) tuvo una calificaci6n 
de 9 puntos. 



Las categorias de aceptaci6n contempladas en la escala son 10s siguientes: 

1. Me disgusta muchisimo. 
2. Me disgusta mucho. 
3. Me disgusta moderadamente. 
4. Me disgusta poco. 
5. No me disgusta ni me gusta. 
6. Me gusta poco. 
7. Me gusta moderadamente. 
8. Me gusta mucho. 
9. Me gusta muchisimo. 

Ademas de las escalas hedbnicas, se incluy6 en el cuestionario una prueba de intensidad 
con escalas, en donde se le pidi6 al panelista que ubicara en una escala lineal la 
durezdsuavidad de la pasa. 

Una muestra completa de 10s cuestionarios empleados para la evaluaci6n sensorial de la 
pasa se presenta en el Anexo 6 - 9. 

c. AdIisis estadistico. 
Diseiio experimental: 

Se trabaj6 con un factorial 4 (niveles de extracci6n) X 3 (tratamientos para reducci6n de 
taninos) X 6 evaluadores. Se usaron pruebas de comparaci6n miiltiple de medias de 
Tulcey y LSD para determinar la mejor combinaci6n de tratamientos X nivel de 
extraccibn, en caso de que existieran diferencias significativas. Para la evaluaci6n 
estadistica se utilizd el programas SAS System 6.12. 

3.2.5 Elaboracidn del vino 

3.2.5.1 Mezcla del jugoljarabe. El jugo obtenido en el proceso de prensado manual fue 
utilizado para ajustar 10s O Brix del jarabe sobrante usado en el proceso de deshidrataci6n 
osm6tica. 
Se mezclaron ambos liquidos y el product0 resultante que tuvo un %rix final de 22, fUe 
el que se utiliz6 en la fabricaci6n del vino. Para determinar la cantidad de ~ c a r l j u g o  a 
utilizar para llevar el mosto hasta 22 %rix se utiliz6 la ecuacidn 1: 

Brix jarabe (cantidad de jugo) + 52X = Brix final ( cantidad de jugo + X) [I] 

X= cantidad de 1. de jarabe a mezclarse con el jugo de maraE6n. 

3.2.5.2 PasteurizaciBn. La mezcla se pasteuriz6 en una marmita a 94-95 OC por 1 
minut 0. 



3.2.5.3 Inoculaci6n. Se aiSladi6 el cultivo de levaduras. Para esto se us6 Sacchnromyces 
cerevisiae, a raz6n de log / 100 kg de mosto. El mosto se ferment6 en reupientes de 
plhstico (50 gal. de capacidad). El tiempo de fermentaci6n h e  de 12 dias a una 
temperatura promedio de 26 O C -  

3.2.5.4 Fermentaci6n El tiempo de fermentacibn h e  de 12 dias a una temperatura 
promedio de 26 OC. 

3.2.5.5 Envasado. Se e n v d  el vino en recipientes de vidrio (500 y 250 ml) y se guard6 
en la refigeradora a uqa temperatura promedio de 10 "C. 

3.2.5.6 Medicidn de variables. 

a. CaracteristicmJisicoquinzicas del vino 

Nivel de alcohol, usando como base la lectura de un refiact6metr0, asumiendo que el 
contenido de &car es el expresable en t6rminos de potencial alcohblico. Tomando 
en cuenta que el conteaido final se obtendrh por medio de la ecuaci6n 2: 

Co~tenido final de alcohol = % de &car inicial - (Oh de &car final)/2 [2] 

pH, mediante un potenci6meto. 

Descripci6n de la apariencia, general del yino. 

b. Evaluacibn sensoaid del vino 
Para la evaluaci6n senqorial del vino se utiliz6 el mismo proceso de selecci6n descrito en 
el inciso 3.2.4.7. inciso b. 

c. Medicidn del contenido & taninos en la pasa, vino y el jugo. 
Se utilizo el metodo de difusibn radial de Hagermh (1987) para evualuar el contenido de 
taninos en la pasa, vino y jugo de maraii6n. El resultado se expresa en equivalentes de 
acido thnico. 

d. Andisis estadistqo. 
Se trabaj6 con un diseiio factorial: 3 (tratamientos para reduccibn de taninos) X 10 
panelistas. Asi mismo se usaron pmebas de compmci6n mhljiple de medias de Tukey y 
LSD, para determinar el mejor tratarniento, en caso de que existieran diferencias 
significativas. Para la evaluaci6n estadistica se utiliz6 el programas SAS System 6.12. 



3.2.6 Resumen de 10s tratamientos 

A continuacibn se presenta un cuadro con el resumen de 10s tratamientos utilizados en el 
estudio, asi como la combinacibn de 10s mismos. 

Cuadro 6. Resumen de 10s tratamientos aplicados en la elaboraci6n de marafibn pasa y 
vino de marafibn. 

Representan 10s distintos niveles de extraccidn de jugo. 

N4 
(60%) 

TIN4 

T2N4 

T3N4 

la reduccidn de taninos 
0.5% de cloruro de sodio a 60 "CI 4 minutos 

(T 1) 
0.5% de Edrdxido calcio a 65 "C/ 4 minutos 

(T2) 
Escaldado a 90 OCI 10 minutos 

(T3) 

N2 
(20%) 

TIN2 

T2N2 

T3N2 

N1 
(0%) 

TlNl 

T2Nl 

T3N1 

N3 
(40%) 

TIN3 

T2N3 

T3N3 



4. RESULTADOS Y DISCUSION 

4.1. CONTROL DE CALIDAD Y CARACTERIZACION DE LA MATERIA 
PRIMA 

En esta secci6n se presentan las principales caracteristicas fisicas de las frutas, asi como 
parAmetros por medio de 10s cuales nos podemos dar una idea global de la materia prima 
con la que se trabaj6 en el estudio. Dentro de las cara~teristicas evaluadas tenemos: 

+ Color. 
+ Tamaeo, peso y longitud. 
+ btegridad (porcentaje de dafio). 
+ Relaci6n peso de la fruta/peso de la nuez. 

4.1.1. Color 

De un total de 1203 k t a s  usadas en el estudio 700 fberon rojas y 503 amarillas, lo que 
da una relaci6n de 1.5 : I rojas : amarillas. Por esta r a 6 n  se trabaj6 con una pmporci611 
de mezcla 1 : 1 frutas rojas : amarillas, Se manej6 esta proporci6n para garantizar el 
mismo niimero de firutas de ambos colores en todos 10s tratami&tos y en todas las 
rkplicas, garantizando uniformidad en 10s productos elaborado s, especificamente en la 
pasa. 

La diyersidad varietal en las plantaciones caseras, semi comerciales y comerciales es la 
responsable de la variacibn en las caracteristicas fisicas de las h t a s ,  siendo el. color una 
de ellas. Otro~aspecto que se tomhen cuenta para incluir ambos colores -en el estudio, he 
el 1l;pacto vlsual que tendria d pmducto final puesto gue resulta mAs wstosa una 
combinaci6n de colores corno el rojo y el amadlo que utiljzar un solo color para elaborar 
las pasas. Se&n Ohler (1979), no existen diferencias en  cuanto a sahor ni caracteristicas 
cpi&cas entie h t a s  amarillas p rojas, El color de las h t a s  fie bastante miforme en las 
tres repeticiones, con tpnalidades .que iban desde el rojo obscure, pasando por rojo 
intermedio hasta el rojo tenue. La misma situacidn se present6 con las ~ t a s  amarillas, Se 
obseryaron muy pocas que estuvieran aiin verdes o en estados incompletos de desarrollo. 

4.1.2. Tamaiio, peso y lon.gi-tud 

En el Cuadro 7 se puede observar que en promedio la proporci6n de h t a s  medianas y 
frutas grandes f ie  de 3 : 1. 



Cuadro 7. Distribuci6n de las h t a s  por peso, longitud y tamaiio. 

Rkplicas % DistribuciBn Peso (g) Longitud (cm) 
Grandes Medianas Grandes Medianas Grandes Medianas 

Promedio 24.3 75.7 108.6 61.2 8.7 6.3 

Esto est6 relacionado directamente con la diversidad varietal encontrada en las 
plantaciones donde heron cosechadas las fiutas. Con el objetivo de homogeneizar 10s 
grupos de tratamientos, se trabaj6 con una proporci6n de mezcla dentro de 10s p p o s  de 
3/1 h t a s  medianadgrandes. La forma predorninante fue la periforme, sin embargo se 
presentaron algunas fiutas que tenian ciertas deformaciones, debidas principalmente a 10s 
efectos del transporte. El peso promedio de las fiutas grandes (Cuadro 7) no vari6 
considerablemente (aprox. 4%) entre las tres replicas del experimento. El promedio en 
peso de h t a s  grandes y medianas se encuentra dentro de 10s parhnetros normales 
mencionados en estudios anteriores: 85 - 150 g para h t a s  medianas y 150 - 450 g para 
h t a s  grandes (Ohler, 1979). En cuanto a la longitud promedio de las h t a s ,  no se 
observaron diferencias importantes entre las replicas, tanto para fiutas grandes como para 
h t a s  medianas. La longitud promedio de ambos grupos de fiutas concuerda con 10s 
parametros establecidos en otros estudios similares, en 10s cuales se menciona que la 
longitud del falso h t o  de marafi6n se encuentra en un rango entre 10s 6 y 10 cm (Barrios, 
1996). Esto es importante porque indica que no existen diferencias importantes en la 
apariencia externa y ciertas caracteristicas fisicas entre las h t a s  cosechadas en 
Choluteca y las cosechadas en Zamorano. A pesar de que se pueden observar pequeiias 
diferencias para el peso, longitud y tarnaiio entre las replicas del estudio, es importante 
aclarar que esta variaci6n fue eliminada en el proceso de homogeneizaci6n de 10s p p o s  
(numeral 3.2.2.5 y 3.2.4.1), de manera que 10s grupos con 10s que se trabaj6 fieran 
igualmente hom6geneos en cuanto a 10s elementos que contenian, asi como las 
caracteristicas de 10s mismos. 

4.1.3 Integridad (porcentaje de dafio) 

De un total de 1,203 h t a s  se encontr6 que el 10% estaba daiiada (118 h tas ) ,  esto 
porcentaje no se considera importante y se encuentra muy por debajo del porcentaje de 
daiio m&mo permitido (35%), establecido para lograr el nhmero total de h t a  necesaria 
para el estudio. El 10% representa la h t a  que se daii6 durante las labores de cosecha, 
transporte, almacenamiento y manipulaci6n antes del procesamiento; ademas incluye un 
pequefio porcentaje de daitos por picaduras de pajaros, insectos, enferrnedades y plagas. 



Toda esta fiuta daiiada h e  eliminada y se trabaj6 hicamente con k t a  que no 
presentarm daEos o que el mismo h a  insignificmte. EP las h t a s  traidas de Choluteca 
el porcentaje de daiio fUe ligeramente superior compara,da con las ftutas cosechadas en 
Zamorano. Esto se debi6 principalmente a las condiciones de transpo~e a las cuales 
fberon sometidas y a que 10s recipientes usados (cajas de carton enceradas) no eran del 
todo pdecuados para dicho prop6sito. 

Sumdo a este tipo de daiio tenemos que agrexar aqu61 relacionado directamente con la 
procedencia de la fiut3, se encontrllron algunas fiutas con estados tempranos e 
intermedios de podredumbre, asi como con presencia de hongos en su superficie, dafios 
por insectos o simplemente daiio mecanico durmte la cosecha y transporte. 

Las fiutas no presentaxon seiiales de deshidrataci6n ya que heron almacenadas 
rapidamente en condicjones de baja temperatura (1 0 OC) y alta humedad relativa (90%). 

4.1.4. Relaci6n peso dela fruta/peso de Iasuez 

Uno de 10s parametros mas importante en el futuro de la explotaci6n industrial del falso 
&to de maraii6n es la re1,acibn que existe entre el peso total de 6ste y su nuez. 

En el estudio se utiliz6 yn total de 87.81 kg de falso hb y 9.3 kg de nueces o fiutos 
verdaderos. Estableciendo una relaci6n unitacia peso total del falso h t o l  fiuto yerdadero 
de 9 0 .  Esto concuerda con 10s parametros mencionados ea la literatura gne dice que el 
peso del falso h t o  puede ser de 6 a 10 veces mayor que el de la auez (PareUada, 1996). 
Esto es de vital importancia desde el punto de vista de la rentabilidad global de ambas 
fracciones. Aunque el precio unitario del h t o  verdadero es sensiblemente superior a1 del 
falso h t o ,  si tomamos ep cuenta la relaci6n del peso total, la rentabilidad c~mparativazs 
simiIar. Es decir, aunque el precio del h t o  yerdadero es mayor, el hecho de que el peso 
del falso fiuto sea 9 veces superior compensa 1,as diferencias en precio. El pr~cio del falso 
fiuto es muy variable y esta sujeto a la estacianalidad en, la producci611, el rango en que se 
mantiene este precio va de Lps. 8.25 hasta Lps. 13.10 por kg de h t o s .  El precio de la 
nuez, en el comercio local, varia entre Lps. 14.60 hasta Lps. 23.50 por cada kg de nueces. 

4.2. -ON PASA 

4.2.1. pH y "Brix del jugo de m a 5 6 n  

No se apreciaron diferencias notables en 10s "Brix y el pH entre 10s tres tratarnientos de 
reduccibn de taninos(Cuadro 8). En promedio el jugo de maraii6n tenia 10.6 %rix que 
coincide con 10s parametros establecidos en la literatura (8-16 "Brix) (Ohler, 1979). 



El pH (Cuadro 8) tambi6n se encuentra dentro de 10s parhnetros establecidos 
anteriormente, 10s cuales establecen que el jugo extraido del falso fiuto de maraii6n debe 
tener de 3.5 - 5.5 de pH (Ohler, 1979). 

Cuadro 8. pH y Brix del jugo de maraiion en funci6n del tratamiento de 
reducci6n de taninos. 

Tratamiento O Brix pH 
T1 12 4 
T2 9.5 4.5 
T3 10.5 5.1 

Promedio 10.6 4.5 

4.2.2 Color, aroma y sabor del jug0 de maraG6n 

El jugo de maraii6n obtenido h e  homogeneo en sus caracteristicas organolepticas. El 
color del jugo se defini6 como un blanco opaco y se mantuvo constante en todos 10s 
tratamientos, asi como en las distintas rbplicas del experimento. El aroma que present6 el 
jug0 f ie  el caracteristico del falso h t o ,  a h  despubs de haber sido sometido a 10s 
tratamientos termicos para la reducci6n de taninos. La temperatura utilizada en 10s 
tratamientos de reducci6n de taninos no f ie  demasiado elevada, la cual contribuy6 a que 
la volatilizaci6n no fuera tan drastica. Afin el tratamiento tbrmico a 90 OC por 10 min. no 
afect6 drasticamente el aroma del jug0 extraido (P<O.O5). El sabor conservo las 
caracteristicas propias de la fiuta, sin notarse cambios sensibles en el sabor por efecto de 
10s tratamientos tdrmicos o 10s distintos niveles de extracci6n (P<0.05). 

4.2.3 Propiedades de rehidratacibn de la pasa de mara66n 

4.2.3.1 Tratamiento con cloruro de sodio. De acuerdo a 10s resultados obtenidos para 
el tratamiento con cloruro de sodio (Figura 1) el grupo de pasas que present6 la mayor 
rehidratacion h e  el sometido a1 cuarto nivel de extraccibn (60%), esto puede apreciarse 
con mayor claridad en Anexo 15. De acuerdo al anaisis estadistico (Anexo 16) el efecto 
del nivel de extraction fue significative para 60% per0 no asi para 0, 20 y 40% 
(P<0.0001). El grupo de 60% mostr6 un comportamiento diferente en cuanto a su proceso 
de rehidratacion y es a1 mismo tiempo su media final de rehidratacion h e  superior y 
estadisticamente diferente a1 resto de niveles (Cuadro 9). 



Cuadro 9. Rehidratacibn final de la pasa de maraiibn en funci6n del nixre1 de 
extracci6n para el tratamiento con cloruro de sodio. 

Jalores con la misma letra no presentan diferencias significativas @<0.05) 
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Figura 1. Rehidratacibn de la pasa de maraiibn sometida a1 tratamiento con 
cloruro de sodio para la reducci6n de taninos y a 10s distintos niveles de 
extracci6n. 

El tiempo de rehidrataci6n result6 ser significative (9<0.0001) lo cual indica una relaci6n 
lbgica, entre mayor es el tiempo de permanencia en la soluci6n mayor es el porcentaje de 
rehidratacibn (Figura 1). A 10s 60 rninutos tres de 10s cuatro tratamientos mostraron un 
pic0 ascendente en la absorci6n de agua resultado del proceso normal de reabsorcidn de 
un cuerpo cuando ha perdido el equilibrio osmbtico con su medio circundante. 

4.2.3.2. Tratamiento con hidr6xido de calcio. En este caso el grupo de pasas que 
mostrb la mayor rehidratacihn fUe el de 0% de extracci6n (Anexo 16), no existe 
diferencia estadistica significativa con el grupo de pasas con 60% de extracci6n (Cuadro 
10). 



Cuadro 10. Rehidratacibn final de la pasa de maraiibn en fbncibn del nivel de 
extraccibn para el tratamiento con hidrbxido de calcio. 

Valores con la rnisma letra no muestran diferencias significativas (P<0.05) 

El orden esperado de rehidratacibn seria: 60, 40, 20 y 0%, siendo la mkima media de 
rehidratacibn en el nivel de 60%. Vemos que el 6nico dato que se desvia de lo esperado 
es el de 0%. Por lo mismo conluimos que existieron errores en la toma de datos para este 
nivel. 
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Figura 2. Rehidratacibn de la pasa de maraiibn sometida a1 tratamiento con 
hidrbxido de calcio para la reduccibn de taninos y a 10s distintos niveles de 
extraccibn. 

A1 igual que en TI, podemos a f m a r  que el nivel de extraccibn que present6 el mayor 
porcentaje de rehidratacibn h e  el de 60%. Asumimos que el resultado en 0% es debido a 
errores en la toma de datos. 



En la Fi,oura 2 puede observarse mejor la tendencia de ambos niveles de extraccibn, el 
comportamiento es similar a excepcibn del hltimo pica de absorcibn, en donde el 
tratamiento con el 0% de extraccibn h e  el que mostrb mayor rehidratacibn. 

4.2.3.3 Tratamiento tkrmico a 90 OC.  En el Cuadro 11 pueden observarse las medias de 
rehidratacibn para 10s cuatro niveles de extraccibn. Lo esperado al igual que en el 
tratamiento anterior seria que el orden descendente de rehidratacibn &era: 60, 40, 20 y 
0%. En este caso tampoco existe diferencia estadistica significativa entre el 60 y el 0 %, 
siendo 6ste iiltimo dato el linico que se desvia del orden esperado, por lo que se concluye 
que el resultado se debi6 a errores en la toma de datos.' 

Cuadro 11. Rehidratacibn final de la pasa de marafibn en hncibn del nivel de 
extraccibn y el tratamiento t6rmico (90 "C / 10 minutes). 

5.739 b 
5.979 a 

Valores con la misma letra no presentan diferencias significativas (P<0.05) 

Figura 3. Rehidratacibn de la pasa de rnarafion sometida a1 tratamiento t6nnico 
para la reduccibn de taninos y a 10s distintos niveles de extraccibn. 



A1 igual que con 10s tratamientos anteriores no existen diferencias significativas con 
respecto al nivel con 60% de extraccibn, se asume que es este el grupo de pasas que 
present6 el mayor porcentaje de rehidratacibn. Estos resultados nos dm una idea de cbmo 
seria el comportamiento de una pasa de marafi6n incorporada a un cereal de desayuno. 
De acuerdo a lo observado podemos ver que en general la pasa responde bien a1 proceso 
de rehidratacibn. 

Cabe mencionar que es en 10s primeros quince minutos donde se lleva a cab0 la mayor 
absorcion de agua, lo cual concuerda con el proceso normal de absorcibn y saturacibn de 
un cuerpo esponjoso. Una vez superada esta fase, se puede observar que la pasa entra en 
un period0 de equilibrio (30-60 minutos), es decir alcanza su nivel mAximo de 
saturacibn. Este proceso puede apreciarse mejor en las Figuras 1 ,2  y 3. . 
En conjunto se considera a este un resultado positivo fiente a1 potencial uso de la pasa 
incorporada a un cereal de desayuno. Sin embargo esto se refiere ihicarnente a1 potencial 
de rehidratacibn en agua, es necesario investigar el comportamiento de rehidrataci6n en 
leche y observar 10s cambios en las caracteristicas fisicoquimicas de la pasa en este 
medio. En el Cuadro 12 se presentan las medias de rehidratacibn de la pasa en funcibn 
del tiempo, esto nos da una idea del tratamiento que presenta la mayor velocidad de 
hidratacibn. 

Cuadro 12. Comparacibn entre las medias minimas significativas de rehidratacibn 
en la combinacibn de tratamientos de reducci6n de taninos y el tiempo 
de rehidratacibn para el 60 % de extraccibn de jugo. 

1 Tratamiento Tiempo (min.) Rehidratacibn (g )  I 
( Cloruro de sodio 0 5.00 I 

(0.5%) 15 
a 60 "C por 3 0 
4 minutos 45 

Calcio (0.5%) 15 5.99 
A 65 "C por 30 6.11 
4 minutos 45 6.05 

(2) 60 5.95 
Escaldado a 0 5.00 
90 "C por 15 6.06 

10 minutos 3 0 6.18 
(3) 45 6.17 

60 6.29 

Como se puede apreciar en el Cuadro 12, el tratamiento con cloruro de sodio muestra la 
mayor rehidrataci6n a 10s 15 minutos. El tratamiento con hidrbxido de calcio lo hace a 10s 
30 minutos y el tratamiento termico lo hace a 10s 60 minutos. 



Esto nos indica que una menor temperatura en el tratamiento de reducci6n de taninos 
contribuye a que el proceso de rehidratacibn de la pasa se lleve a cab0 en un menor 
tiempo. Es necesario aclarar que estos promedio son para el 60% de extracci6n de jugo, 
se tom6 la combinaci6n de tratamiento y tiempo para dste porcentaje de extracci6n 
porque fue el que mostr6 el mejor patr6n de rehidratacidn, comparado con 10s otros 
niveles de extraccibn. 

4.2.4. Aniilisis quimico proximal de Ia pasa de maraii6n 

A continuaci6n se presentan 10s resultados del anidisis quimico proximal de la pasa de 
maraii6n, en el Cuadro 13 se presenta la composici6n de una muestra compuesta de todos 
10s tratamientos y rdplicas usadas en el estudio. 

Cuadro 13. Composici6n quimica proximal de la pasa de rnaraFi6n. 

Componente % Base fresca 
Humedad 11.2 
Proteina 2.78 
Extracto etereo 1.55 
Fibra cruda 2.00 
Cenizas 0.73 
ELN (Extract0 Libre de Nitr6geno) 81.94 

Se puede observar que existen diferencias entre 10s resultados obtenidos y 10s 
mencionados en la literatura (Cuadro 5). Esto se debe probablemente a diferencias en 10s 
procesos de elaboraci6q a 10s tratamientos usados en el procesamiento de la fruta y a 
diferencias en la variedades usadas en otros estudios. 

Respecto a las diferencias en la composici6n de la pasa y la h t a  fiesca (Cuadro 4) 
podemos ver que 10s principales cambios son en el porcentaje de humedad, proteina y 
ELN. Esto obedece principalmente a 10s eyectos del proceso de deshidratacittn, que por 
una parte reducen el contenido de humedad y esto propicia la concentracibn de s6lidos 
dentro de la pasa. 

4.2.5. Evaluaci6n sensorial 

4.2.5.1. Aceptabilidad del sabor, aroma, color y textura de la pasa de mara56n. Los 
resultados de la evaluaci6n de aceptabilidad de la pasa se resumen en el Cuadro 14. La 
calificacibn promedio para la variable sabor fue de 5.09 (P > 0.0460), esto sitha la 
aceptabilidad del sabor en la categoria de '?To me gusta ni me disgusta7'. 



Cuadro 14. h t a j e  promedio para el sabor, aroma, color y textura en funcion del 
nivel de extracci6n. 

Valores con letras iguales dentro de columnas no muestran diferencias 
(P<0.05) 

significativas 

Se encontr6 que el nivel de extracci6n tiene efecto significativo (P<0.0010) sobre la 
aceptabilidad del sabor de la pasa de marafi6n (Anexo 17). 

Esto nos indica que el nivel de extracci6n de jug0 es un factor determinante en el sabor 
de la pasa de marafi6n 10 que se puede ver en el Cuadro 14. No existen diierencias 
significativas entre 10s niveles de extracci~n correspondientes al 20, 40, 60%. 
Trasladando estos valores a una escala hed6nica podemos ver que la mAxima calificacion 
(obtenida por el nivel de 60% de extracci6n) se sitha en la categoria "me gusta poco". 

La calificacibn promedio para la variable aroma fue de 4.93 (P<0.0001), esto sitha la 
aceptacion del aroma en la categoria "no me gusta ni me disgusts". En el Cuadro 14 se 
presenta la prueba de comparaci6n miiltiple de medias Tukey para el aroma de la pasa de 
marafi611, la cud demuestra que no existen diferencias significativas entre cada uno de 10s 
niveles de extraccibn Q?<0.283). 

La calificacibn promedio para la variable color f i e  de 7.30 (P<0.0001), esto sitha el nivel 
de aceptaci6n del color en la categoria 'Me gusta moderadamente". El nivel de 
extracci6n no tiene efecto significativo sobre la aceptabilidad del color en la pasa de 
mara56n (Anexo 18)- Esto es deseable ya que el product0 mantiene parcialmente su 
color original aiin despuks de haber sido sometido a distintos procesos de extraccibn. 

La calificaci6n promedio para la variable textura f ie  de 5.76 (P > 0.0003) lo que sitha su 
nivel de aceptaci6n de la textura en la categoria de 'Me gusta poco". El nivel de 
extracci6n tiene efecto significativo sobre la aceptabilidad de la textura de la pasa de 
marafi6n (W0.0014) (Anexo 19). Podemos observar que la media mas alta de aceptaci6n 
corresponde a1 grupo de pasas sometidas a1 60% de extracci611, debido a que entre mayor 
es el porcentaje de jugo extraido, mayor es la presi6n necesaria para extraerlo y esto 
debilita a1 rnismo tiempo la estructura del cuerpo sometido a dicha presi611, dando como 
resultado un cuerpo con una textura blanda y agradable. 



Cuadro 15. Puntaje promedio para el sabor, aroma, color y textura de la pasa de 
mara56n en hnci6n del tratamiento de reducci6n de taninos. 

I CIoruro de sodio 1 5.06 a 1 4.69 a 1 7.19 a 1 5.22b I 

I Escaldado 1 5.34 a 1 5.06 a 1 7.41 a 1 6.77 a I 
Valores con letras iguales dento de colurnnas no muestran diferencias signific vas 

Los tratamientos de reducci6n de taninos no tuvieron nindn efecto estadisticamente 
significativo Q?<0.05) sobre la aceptabilidad de las variables sabor, aroma y color 
(Anexos 17 y 18). 

En el Cuadro 15 se presentan 10s resultados de la prueba de comparaci6n mhltiple de 
medias Tukey. Podemos observar que para las mismas variables (sabor, aroma y color) 
no existen diferencias estadisticamente significativas en las medias de aceptacidn. 

Estos resultados se consideran positivos, ya que por ser tratamientos que utilizaban 
temperaturas relativamente altas se esperaba que tuvieran al&n impacto en la 
aceptabilidad de estas caracteristicas organolkpticas, el analisis demuestra que no h e  asi. 

A1 evaluar el efecto de 10s tratamientos de reducci6n de taninos se encontr6 que 10s 
niveles de extracci6n tienen efecto significativo sobre la textura de la pasa (P<0.0014) 
(Anexo 19). Esto se explica tomando en cuenta el tip0 de tratamientos realizados, 10s tres 
tratamientos usados heron tratamientos termicos, siendo el mas severo de ellos el 
tratamiento con agua a 90 "C por 10 minutes- Sobre esta base podemos afirmar que la 
temperatura tuvo un efecto direct0 sobre la textura de la pasa de marafi6n. En el Cuadro 
15 se puede observar que el escaldado es significativamente diferente a 10s demas y es el 
que tiene la m&ma media de aceptaci6n (6.77). 

Las medias (Cuadro 16) representan el promedio de 10s puntajes de aceptaci6n de las 3 
rkplicas del estudio. Para la variable sabor, podemos ver que la combinacittn con la media 
de aceptaci6n mas alta h e  la que comprende a1 escaldado a 90 "C y 60% de extracci6n de 
jugo. Esto es importante ya que nos indica que no irnporta que tan herte sea el 
tratamiento termico y el nivel de extraccibn, aun bajo esas condiciones la pasa conserva 
caracteristicas propias de la materia prima en cuanto a su aroma. Para la variable textura 
la combinaci6n anterior mostr6 ser tambien la mas efectiva. 

Esto se debe a que el tratamiento tkrmico elevado contribuye a que el product0 obtenido 
sea mas blando, igualmente el menor contenido de jug0 favorece a que la textura de la 
pasa sea m h  agradable. 



Cuadro 16. Comparaci6n entre las medias de aceptaci6n de la combinacidn de 
tratamientos para reducci6n de taninos y niveles de extraccibn. 

4.2.5.2 Aceptabilidad general de la pasa de marafi6n. Despuks de evaluada la 
aceptabilidad de las caracteristicas anteriores, se le pidi6 a 10s evaluadores que calificaran 
en su conjunto la pasa de marafT6n. Luego de esto se les pidiC, que detallaran las 
principales fortalezas y debilidades de la pasa de marafibn, 10s resultados se presentan en 
el Cuadro 17. El promedio de aceptacihn general h e  de 6.33, esto siiiia la preferencia de 
la pasa en la categoria de "me gusta poco". Esto demuestra que la aceptaci6n general se 
sihla en un nivel medio-alto, tomando como base la escala hed6nica de 9 puntos. 

Calcio (0.5%) 
6\65 OC por 
4 minutos 

(2) 
Escaldado a 

90 "C por 
10 minutos 

(3) 

Cuadro 17. Fortalezas y debilidades de la pasa de mara56n de acuerdo a1 criterio de 
10s evaluadores. 

FORTALEZAS DEBJLIDADES 
Textura y consistencia agradables. Si se consume demasiado deja sabor 

astringente en la boca. 
Guarda el sabor de la materia Olor desuniforme en algunas 
prima. muestras. 
Color atractivo. Produce malestar en la lengua 

20 
40 
60 

0 
20 
40 
60 

Olor agradable. Gusto demasiado herte en el 
paladar. 

5.16 
5.38 
5.27 

4.44 
5.05 
5.61 
6.27 

7.22 
7.22 
7.55 

7.44 
7.50 
7.44 
7.27 

5.27 
5.27 

5 

4.72 
5.05 
5.11 
5.38 

5.11 
5.50 
5.50 

5.94 
6.61 
6.72 
7.83 



4.3.1. Grado alcoh6ljco y pH del vino en funci6n del tratamiento de reducci6n de 
taninos 

Como puede observarse en el Cuadro 18 el grado alcoh6lico y a1 pH del vino h e  similar 
entre 10s tratamientos para la reducci6n de taninos y las replicas del experimento. 

Cuadro 18. @ado alcoh6lico y pH del vino de maraiidn. 

El promedio en cuanto a1 porcentaje de alcohol es de 5.5, de acuerdo a lo esperado se 
nota que es relativamente bajo y esto se debe a 4ue el tratamiento de las pasas incluia el 
uso de benzoato de sodio, preservante que puda baber qfectado el metabolismo de [as 
levaduras. En el caso del pH no existen datos especificos parit el vino de mara66q pero 
de acuerdo a la literatura ( Mo~toya et aZ., 1988) un Tnno de Gutas de tip0 suave 6ebe 
tener un rango de pH entre 4 y 5.5, lo cual concuerda con 10s resultados obtenidos en d 
vino de mara66n. No se agrego nin&n tipo de pre&emante a1 aluino y como medio de 
preservaci6n se mantuvieron las condiciones werbbicas dentro de 10s recipientes en 10s 
que fbe almacenado el vino y iheron almacenados a baja temperatura (S - 10 OC) para 
reducir el metabolismo de las Levaduras y prevenir el crecimiento de otros 
microorganismos en el vino. El metodo mostr6 aer efectivo, ya qw el vino cons,erv6 aus 
caracteristicas originales atin despues de 2 meses de almacenamiento bajo las condiciones 
descritas anteriormente, 

- Tratamientu 

Cloruro de sodio 
Hidr6xido de calcio 

Escaldado 
Promedio 

4.3.2. Descripcidn de la aparienda general del vino 

El color del vino h e  homogeneo tanto entre repe$ciones como entre tmtamientos. El 
color se mantuvo constante en 6-mbar, con tonalidades claras a semi obscuras. La 
apariencia del vino h e  sumamente homogenea y sin caracteristicas anormales en ninguno 
de 10s tratamientos. 

" ~orcentaje d& 
dcohoL 

5.5 
4-5 
5.5 
5.1 

, pH 
- - 

4.3 
4.9 : 

5.2 
4 9  



4.3.3. Evaluaci6n sensorial 

4.3.3.1. Aceptabilidad del sabor, aroma y color deI vino de maraii6n. La calificaci6n 
general (7.13) sibia la aceptabilidad del sabor del vino en la categoria de "me gusta 
moderadamenteYy. Como se puede observar en el Cuadro 19 no existen diferencias 
significativas entre 10s distintos tratamientos. 

Cuadro 19. Puntaje promedio para el sabor, aroma y color del vino de maraii6n en 
finci6n del tratarniento de reduccibn de taninos. 

A1 evaluar el efecto de 10s tratamientos de reducci6n de taninos, se encontrb que dstos no 
tienen efecto significativo el sabor, ni sobre el color del vino de marafi6n (K0.24) y 
(P<O. 03 6) respectivamente. (Anexo 20). 

Color 

7.26a 

Tratamiento 
Cloruro de sodio (0.5%) 

a 60 "C por 
4 minutos 

Hidrbxido de 
Calcio (0.5%) 
A 65 OC por 
4 minutos 

(2) 
Escaldado a 

90 "C por 
1 0 minutos 

(3) 
Media de aceptaci6n 

El hecho de que 10s tratamientos no influyeran sobre la aceptabilidad del vino es algo 
deseable, porque era posible que debido a1 trahmiento tdrmico a1 cual heron sometidas 
las k t a s  se modificaran ciertos atributos del jug0 extraido de las mismas y esto tuviera 
un impact0 negativo en las cualidades del vino obtenido a partir de este jugo. Sin 
embargo el nivel de aceptaci6n y la no-significancia de las diferencias entre 10s 
tratamientos demuestran que el vino conserva sus atributos principales y es un product0 
agradable. A1 contrario de lo esperado, se pensaba que por ser tratamientos t6nnicos 10s 
usados para reducir el nivel de taninos, 6stos iban a influir negativamente sobre 
caracteristicas importantes como el sabor, color y el aroma del vino. Sin embargo se 
puede a£irmar que no importa cud de 10s tres tratamientos evaluados sea el que se utilice, 
estos no tendriin nin&n efecto significativo en las caracteristicas finales del vino. 

Sabr 

7.23 a 

Valores en columna con la misma letra no mostraron diferencias signi 

6.83a 

7.30a 

7.13 

- Aroma 

7.56a 

6.90a 

7.26a 

7.23 

7.30a 

7.33a 

7.30 



4.3.3.2 Aceptabilidad general del vino de mara66n. La calificaci6n general para el 
vino de marafibn h e  de 6.8, esto sitha la preferencia del vino de maraii6n en la categoria 
de ""me gusta moderadamente". Podemos decir en general que el vino de marafidn goza 
de buena aceptacibn, tomando en cuenta la escala hed6nica utilizada para evaluarlo. De 
acuerdo a la opini6n de 10s evaluadores (Cuadro 20) una de las principales fortalezas del 
vino es el sabor porque conserva las caracteristicas del marafion. El color es agradable, al 
igual que el aroma. Bastindonos en la clasificaci6n international de vinos, el vino de 
marafi6n elaborado entra en la categoria de vinos suaves de mesa debido a que su 
contenido de alcohol es menor al 14%. Este es otro atributo importante, ya que a muchas 
personas les disgusta un vino con un porcentaje elevado de alcohol. Dentro de las 
debilidades del producto se resalta el que sea un poco dulce y tenga ciertos rasgos de 
astringencia. Si tomamos en cuenta la naturaleza de la materia prima con la cual se 
elabor6 el vino, es norrnal que se presenten estas caracteristicas puesto que el marafi6n 
por su nahvaleza es una h t a  con alto contenido de az~Icar y a la vez es muy astringente. 
Ademtis el m6todo de producci6n usado afecta el proceso de fermentacibn, por lo cual el 
contenido final de azlicar es superior a contenido normal en este tipo de vinos. 

Cuadro 20. Fortalezas y debilidades del vino de maraii6n de acuerdo al criterio de 
10s evaluadores. 

FORTALEZAS DEBILIDADES 
Se mantiene el sabor a maraii6n Grado de alcohol es alto 

Aroma agradable y suave Sabor un poco dulce 

Color atractivo PQdida parcial del aroma a maraii6n 

Sabor am-adable 

En resumen podemos decir que el vino de marafi6n es un producto promisorio, de 
caracteristicas organol6pticas agradables y que puede ser una hente alterna de ingresos 
en el procesamiento global del falso h t o  del maraiidn. 



4.4. ANALISIS COWARATIVO DE COSTOS DE. PRODUCCION 

De qcuerdo a1 analisis comparativr, de costos de pro,ducci6n (Cuadro 21) se puede 
obsemar que existe una diferencia de 6 qentavos por pasa entre el procesamiento integral 
y el procesamiento individual. 

C,uadro 21. Cost09 directas de prodwciba de la pasa de maraGbn para el psocesamiento 
por s-epxado y el. pracesamiento integal. 

Procemntien$o ~r separade 
Insumos Cantidad Unidades Preclo Gosto Total 

(Lps.). (Lps.) 
Falso &to 100 tl. 1 ,% 125.00 
de mara56n 

&car 17 kg. 0.06 1.09 
Acid0 5 g- 0 -64 3.20 

asc6rbico 
Aeido 15 H + 0.06. 0.95 
citric0 

Benzoiiio de 10 gr. 0.06 0.60 
sodio 

Bisulfito de 3 gr. QQ8 - Q24 
sodio 
Agua 34 Its. 0.00 0.00 

M8terial de 25 u. 0.08 1.93 
empaque 
Mana de 8 brs. 8-52 68-16 

obra 
Mmtnita 0.5 b 0.82 0.41 
HOW 16 hrs . -Q. 72 9 1 -54 
Energfa 16 hhw. 6 96 
elktrica 
Energfa 0.5 hs. I6 8 
t6Jnlica 

Mgteriaies 1.62 $F. 0.04 0 -46 
de limpieza. 

(oloro) 
Tatal &stas .cIi~ectos 1 317-18 

Procesamiento integral 
Costo Total 

&psS 
.. 125.00 

1.09 
3.20. 

0.95 

0.60 

0 -24 

0.00 
1-93 

63-16 

0.4 1 
11.54 

96 

8 

0 .a 

3 17.1% 



Cuadro 22. Costos indirectos y totales de producci6n de la pasa de maraii6n para el 
procesamiento por separado y el procesaminto integral. 

7 
- - -  

Procesamiento por separado 
Insumos Cantidad Unidades Precio 1 Costo 

Procesamiento integral 
Costo Total 

&pa) 
Administraci6n 3.7 hr 0.749 
Miscelhneos 3 -7 hr 0.66 
operacionales 
Renta del local 3 -7 hr 1.74 

Total Costos Indirectos 

COST0 TOTAL DE LA PASA DE 362.58 356.17 
MARA]I;ToN 1 I 

Total 
2.7713 

Total Costos Directos e Indirectos 
+ 10% de Imprevistos 

COSTOUMTARIO 1 3.62 1 3.56 
Nota: Todos 10s costos e s t h  basados en la producci6n de 100 pasas sometidas a1 

2.7713 
2.442 

6.438 
11.65 

329.62 
32.96 

tratamiento tkrmico ( 90 OC / 10 min.) para la reducci6n de taninos a las cuales se les ha 
extraido el 60 % del jugo para ser usado en la elaboracibn del vino (procesamiento 
integral). 

2.442 

6.43 8 
5.82 

La diferencia en el costo de ambos proceso se debe a que, en el caso del procesamiento 
integral 10s costos indirectos se dividen entre 10s dos productos obtenidos (pasas y vino). 
Aunque la diferencia en precio en el costo es tan solo de 6 ctvs., debemos tomar en 
cuenta que 6sta es en el precio unitario, es decir que si trasladamos esto a un producci6n 
de 5000 pasas, por ejemplo, podemos ver que la diferencia en 10s costos entre 10s dos 
procesos seria de 300 lempiras, lo cual constituiria una diferencia notable 

Cuadro 23. Costos directos de production del vino de maraii6n (procesamiento por 
separado) 

Insumos Cmtidad Unidades Precio (Lps.) 
Jugo de marafi6n 4 L 12.5 
aziicar 0.24 kg 0+06 
levadura 0.46 g 0.06 
Mano de obra 1 hr 8.52 
Marmita 0.5 hr 0.82 
Energia tkrmica 0.5 hr 16 
Materiales de limpieza 1.62 g 0.03 

Total Costos Directos 

Costo Total 
5 0 

0.01 
0.03 
8.52 
0.41 

8 
0.06 
67.03 



Cuadro 24. Costos indirectos de produccion del vino de mara66n (procesamiento 
integral). 

Miscelhneos 1 hr 
operacionales 
Renta del local 1 hr 1.74 

Total Costos Indirectos 

Insumos Cantidad Unidades Precio (Lps.) 

Total Costos Directos e Indirectos 68.6 
+ 10% de Imprevistos 6.86 

Costo Total 

COST0 TOTAL DEL VINO DE &ON I 75.46 
Nota: Todos 10s costos es th  basados en la producci6n de seis litros de vino. 

Administracibn 1 hr 0.749 0.74 

Cuadro 25. Costos directos e indirectos de produccion del vino de maraiibn 
(procesamiento integral) 

Mano de obra 1 hr 
Marmita 0.5 hr 0.82 
Energia tkrmica 0.5 hr 16 
Materiales de limpieza 1.62 g 0.03 

Total Costos Directos 17.02 

Insumos Cantidad Unidades Precio (Lps.) Costo Total 

Miscelheos 
operacionales 
Renta del local 

Levadura 0.46 g 0.06 0.03 

Insumos Cantidad Unidades Precio (Lps.) 
Administration 1 hr 0.749 

hr 
Total Costos Indirectos 

Costo Total 
0.74 

COST0 TOTAL DEL VINO DE WON / 19.58 
Nota: Todos 10s costos e s th  basados en la producci6n de un litro de vino, usando el jugo 
obtenido del60 % de extraccion de las h t a s  usadas para la producci6n de pasas. 

Total Costos Directos e Indirectos 
+ 10% de Imprevistos 

En el caso del vino de marG6n (cuadros 22 y 23), las diferencia en 10s costos son mhs 
notables que en el procesarniento de la pasa. En este caso, existen dos renglones de costos 
que hacen la diferencia entre 10s dos procesos. 

17.80 
1.78 



5. CONCLUSIONES 

1. El nivel de extraccidn es el factor que mks influye en el preceso de rehidratacibn de la 
pasa, siendo el grupo de pasas elaboradas con 60% de extracci6n las que presentaron 
el patron de rehidrataci6n mks adecuado para usar este producto en un cereal de 
desayuno. 

2. La combinaci6n del tratamiento con agua a 90 ' ~ 1 1 0  minutos para la reducci6n de 
taninos y el 60% de extracci6n de jugo demostrd ser la combinaci6n que rindid la 
pasa de maraii6n con las mejores caracteristicas organolepticas. 

3. Los tratamientos de reducci6n de taninos no tienen nin&n efecto sobre el sabor, 
aroma y color de la pasa de maraii6n y del vino de marafi6n. 

4. Las principales fortalezas de la pasa de maraii6n son su color, textura e innovacidn 
frente a otros productos similares. Sus principales debilidades son el sabor y aroma. 

5. El grado alcoh6lico del vino de marafibn lo s i t ~ a  entre 10s vinos suaves de mesa, lo 
cud 10 hace un producto accesible a un sector arnplio del mercado. 

6. Las principales fortalezas del vino son el sabor, aroma, color, contenido alcoh6lico e 
innovaci6n fi-ente a otros productos similares. 

7. El procesamiento integral del falso h t o  del marafi6n puede ser una opci6n tdcnica y 
econ6micamente viable para pequefias cooperativas o para industrias emergentes de 
pequeiias dimensiones. 



En prlmer lugar, se puede ver que 10s costos directos en el procesarniento individual son 
superiores en un 75% (50 Lps.) a 10s costos del procesamiento integral. 

Esto se debe a que en el procesamiento integral el jugo de maraii6n usado no representa 
un costo, ya que es un subproducto de la extracci6n del jug0 de la fiuta, la cud sera usada 
para la elaboracibn de las pasas. Tampoco se utiliza &car, ya que el jarabe usado en la 
deshidrataci6n osm6tica, es el que se utiliza como hente de &car para ajustar 10s " Brix 
del mosto. En segundo lugar, en el caso de 10s costos indirectos, sucede lo mismo que 
con la pasa de rnaraiibn, 10s costos totales se dividen entre 10s dos productos obtenidos. 

Para el caso del vino, tenemos que la diferencia entre 10s dos procesos es de Lps. 13.97 
por cada litro de vino producido, esto quiere deck que el costo total de producci6n de 
vino en el procesamiento integral es apenas un 25% de el del procesamiento individual. 
Si trasladamos esta diferencia a una produccion de 100 litros, podemos ver que el 
diferencial sen'a de 1397 Lps. lo que constituye una amplia diferencia en el costo de 
ambos procesos. 

Cuadro 26. Comparaci6n de 10s costos totales del procesamiento integral e 
individual del vino y pasa de maraii6n. 

Costo totaI de producci6n (Lps.) 
Producto elaborado Procesamiento individud Procesamiento integrd 

Pasa de mara56n 362.58 356.17 
Vino de mara56n 75.46 19.58 

Costo de ambos procesos 438.04 3 75.75 

Si sumamos el costo total de producir la pasa de marafi6n y el vino, haciendo 10s dos 
productos individualmente y 10 compararnos con el procesamiento integral de ambos 
podemos que la diferencia en 10s costos de produccion del procesamiento individual son 
superiores en un 19% (88.92 Lps.), para una producci6n de 100 pasas y seis litros de vino 
respectivamente. 



6. RECOMENDACIONES 

1. Determinar las condiciones de cosecha y poscosecha 6ptimas para el falso fluto del 
marafi6n. Profundizar mas en aspectos referentes a su comportamiento en estas fases 
y relacionar esto con variaciones fisicoquimicas que Sean de importancia en procesos 
posteriores de industrializaci6n. 

2. Identificar el tip0 de taninos presentes en la h t a  para poder elegir el mktodo de 
cuantificaci6n mas adecuado. 

3. Profundizar mas en el estudio de 10s tratarnientos usados para la reducci6n de taninos 
y su efectividad en este proceso. 

4. Evaluar a fondo el efecto de 10s niveles de extraction sobre las propiedades fisicas y 
quimicas de la pasa de marafi6n. 

5. Prohndizar mas en el estudio de las propiedades higrosc6picas de la pasa de marafi6n 
(flotabilidad, rehidratacibn, comportamiento fisicoquimico en leche, etc.) en relaci6n 
con su uso potencial en un cereal de desayuno. 

6. Analizar alternativas de manejo cuyo objetivo sea alargar la vida ctil de la pasa de 
maraii6n. 

7. Estudiar la viabilidad de implementar el procesamiento integral en otras h t a s  de 
importancia econ6mica cultivadas en la regi6n. 
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Anexo 1. Fraccionamiento del falso fiuto de marafion 

  also Fruto (91.4%) 

Fuente: Ohler, J. 1979. 



Anexo 17. ANDEVA para la evaluaci6n sensorial del sabor de la pasa de marafibn. 

EvaluaciBn sensorial de la pasa de marafi6n 

General Linear Models Procedure 
Class Level Information 

Clases Niveles 

TRATTAN 3 

Valores 

1 2 3 4 5 6  

1 2 3  

0 20 40 60 

Niimero de obsewaciones = 21 6 

General Linear Models Procedure 

Variable dependiente: PUNTSAB 

Fuente GL Suma de cuad. Cuad. medio ValorF Pr>P 
Mode10 71 504.95833333 7.1 1208920 1.40 0.0460 

Error 144 732.00000000 5.08333333 

Corrected Total 215 1236.95833333 

R~ C.V. Cua& Medio de error 
0.408226 44.23242 2.25462488 

Fuente G.L. Error tip0 3 

CATAD 5 207.3 1944444 
TRATTAN 2 8.11111111 
CATAD*TRATTAN 10 20.27777778 
NlsXTRAc 3 86.93981481 
CATAD*NNXTRAC 15 47.14351852 
TRATTAN*NIVXTRAC 6 25.51851852 
CATAD*TRATTA*NNXTRA 30 109.64814815 

Media PUNTSAB 
5.09722222 

Cuadrado Valor F 
medio 

41.4638888 8.16 
4.05555556 0.80 
2.02777778 0.40 
28.97993827 5.70 
3.14290123 0.62 
4.25308642 0.84 
3.65493827 0.72 



Anexo 16. ANDEVA para la evaluaci6n del proceso de rehidrataci6n de la pasa de 
maraii6n. 

General Linear Models Procedure 
Class Level Information 

Clases Niveles Valores 

TRATTAN 3 1 2 3  

REP 3 1 2 3  

TJEMPO 5 0 15 30 45 60 

Numero de observaciones = 180 

General Linear Models Procedure 

Variable dependiente: REHTPRO 

Fuente GL Suma de cuad. Cuad. medio Valor F Pr > F 

Model 59 46.72610833 0.79 196794 13.53 0.0001 

Error 120 7.02586667 0.05854889 

Corrected Total 179 53.75197500 

R" C.V. Chad. Medio de error Media REHTPRO 

Fuente G.L. . Error tip0 3 Cuadrado medio Valor F Pr > F 

TRATTAN 2 0.81637333 0.40818667 6.97 0.0014 
NlSCnRAC 3 2.47069944 0.82356648 14.07 0.0001 
TRATTAN*laVxmAC 6 1.34010222 0.22335037 3.81 0.0016 
TLEMPO 4 38.00070000 9.50017500 162.2 0.0001 
TRATTAN*TIEMPO 8 0.71009333 0.08876167 1.52 0.1586 
laVxmAC*TJEMPO 12 1.93897556 0.16158130 2.76 0.0024 
TRATTA*NIVXTR*TEMPO 24 1.44916444 0.06038185 1.03 0.4334 



Anexo 15. Rehidratacidn de las muestras TI, T2 y Tg con agua a ternperatura 
ambientel 

La descripcihn de 10s tratamientos para la reduccihn de taninos (T) y 10s niseles de extraccihn (B) se 
encuentra el cuadro 6. Pag. 25. 



Anexo 14. Modelo de boleta para la evaluacion la aceptacion general del vino de 
mara56n. 

PIA-ECNOL UGIA DE ALIMEMUS 
PRUEBRS SENSORUES 

EKALUACIUN SENSORL4L DEL VINO DE M A R A ~ ~  6~ 

Prueba Hed6nica para evaluar la aceptabilidad del Vino de Maras611 

PARAMETRO A EVALUAR: ACEPTACION GENERAL/Fortalezas Debilidades 

NOMBRE: E'ECHA: 

3 De acuerdo a su percepcidn y a las pruebas realizadas anteriormente, calz9que en la 
escala heddniea el grad0 de aceptacidn general del vino de mmddn, de acuerdo a 
su percepcidn. Apoye esta caZzf?cacidn anotandb, se@n su crite~io, las Fortalezas y 
Debilidades del producto de anlerdo a los parhmetros evalzcados: Aroma, Sabor y 
Textura. Recuerde ser 100% fmparcial eJz su criteria. 

DEBILIDADES ESCALA 
1. Me Disgusta 
Muchisimo 

FORTALEZAS 

2. Me Disgusta 
much0 
3. Me Disgusta 
Moderadamente 
4. Me Disgusta 
Poco 
5. No me Gusta ni 

6. Me gusta 
Poco 

7. Me gusta 
Moderadamente 
8. Me gusta 
Mucho 
9. Me gusta 
Muchisimo 



Anexo 13. Modelo de boleta para la evaluaci6n sensorial del color del vino de 
maraSi6n. 

PIA-TECNOLOGIA DE A UMENTOS 
PRUEBAS SENSORULES 

EVALUACION SENSORUL DEL VINO DE MARANON 

Prueba Hed6nica para evaluar la aceptabilidad del vino de MaraG6n 

PARAR/IETRO A EVALUAR: COLOR 

3 Obsewe y pruebe cadn muestra de vino de mmaiibn. Indique el grado en que le gusta 
o le desagradn el color de cada muestra, haga una nzarca circulav en el numero 
correspondiente a la descripcidn que Ud: considere apropia& de acuerdo a su 
criterio de aceptacidn. Anote tambikn el cddigo de la muespa. Recuerde qzre tiene 
qzre ser 100% impartial en sus upreciaciones. 

C6digo: 
ESCALA 

1. Me Disgusta Muchisimo 
2. Me Disgusta much0 
3. Me Disgusta Moderadamente 
4. Me Disgusta 
Poco 
5. No me Gusta ni Disgusta 
6. Me gusta 
Poco 
7. Me gusta 
Moderadamente 
8. Me gusta 
Mucho 
9. Me gusta 
Muchisimo 
Comentarios: 

C6digo: 
ESCALA 

1. Me Disgusta Muchisimo 
2, Me Disgusta much0 
3. Me Disgusta Moderadamente 
4. Me Disgusta 
Poco 
5. No me Gusta ni Disgusta 
6. Me gusta 
Poco 
7. Me gusta 
Moderadamente 
8. Megusta 
Mucho 
9. Me gusta 
Muchisimo 
Comentarios: 

Cddigo: 
ESCALA 

1. Me Disgusta Muchisirno 
2. Me Disgusts much0 
3. Me Disgusta Moderadamente 
4. Me Disgusta 
Poco 
5. No me Gusta ni Disgusta 
6. Me gusta 
Poco 
7. Me gusta 
Moderadamente 
8. Me gusta 
Mucho 
9. Me gusta 
Muchisimo 
Comentarios: 



Anexo 12. Modelo de boleta para la evaluaci6n sensorial del aroma en el vino de 
maraii6n. 

PIA-TECNOL OGIA DE AUMENTOS 
PRUESASSENSORIL ES 

NALUACION SENSORIL DEL VINO DE M-ON 

Prueba Hed6nica para evaluar la aceptabilidad del Vino de Mara56n 

PARAMETRO A EVALUAR: AROMA 

NOMBRE: FECHA: 

INSTRUCCIONES 

9 Observe y pruebe cada muestra de vino de maraiibn. Indique el grndo en que Ze gusta 
o le desagrada el aroma de cada nzuestra, haga una nzarca circular en el numero 
correspondiente a la descripcic3n que Ud. considere apropiada de an~erdo a su 
criterio de aceptacibn. Anote tambikn el codigo de Za muestra. Recuerde que tiene 
que ser 200% imparcid erz sus apreciacciones. RECUERDE TOkiAR AGUA 
ENTRE MUESTRRS. 

Cbdigo: 
ESCALA 

1. Me Disgusta Muchisirno 
2. Me Disgusta much0 
3. Me Disgusta Moderadamente 
4. Me Disgusta Poco 
5. No me Gusta ni Disgusta 
6. Me gusta Poco 
7. Me gusta Moderadamente 
8. Me gusta Mucho 
9. Me gusta Muchisimo 
Comentarios: 

Cbdigo: 
ESCALA 

1. Me Disgusta Muchisimo 
2. Me Disgusta mucho 
3. Me Disgusta Moderadamente 
4. Me Disgusta Poco 
5. No me Gusta ni Disgusta 
6. Me gusta Poco 
7. Me gusta Moderadamente 
8. Me gusta Mucho 
9. Me gusta Muchisirno 
Comentarios: 

Cbdigo: 
ESCALA 

1. Me Disgusta Muchisimo 
2. Me Disgusta much0 
3. Me Disgusta Moderadamente 
4. Me Disgusta Poco 
5. No me Gusta ni Disgusta 
6. Me gusta Poco 
7. Me gusta Moderadamente 
8. Me gusta Mucho 
9. Me gusta Muchisimo 
Comentarios: 



Anexo 11. Modelo de boleta para la evaluaci6n sensorial del sabor en el vino de 
mar&6n. 

Pa-ECNOL OGIA DE ALIMENTUS 
PRUEBAS SENSOIUAUS 

NALUACIONSENSOlZIAL DEL VINO DE MARANON 

Prueba HedBnica para evaluar la aceptabilidad del Vino de Mar6611 

PARAMETRO A EVALUAR: SABOR 

NOMBRE: FECHA: 

3 Obse7ve y pruebe cada muestra de vino de mayaiidn. Indique el pado en que le gusta 
o le desagradb el sabor de cada muestra, haga una mama circular en el numero 
cormpondiente a la descripcidn que Ud considere apropiada de acuerdo a su 
criterio de aceptacidn. Anote tambikn el cddigo de la muestra. Recuerde que tiene 
que ser 100% imparcid en sus upreciaciones. RECUERBE TOMAR AGUA 
ENTRE MUESTRRS. 

Cbdigo: 
ESCALA 

1. Me Disgusta Muchisirno 
2. Me Disgusta much0 
3. Me Disgusta Moderadamente 
4. Me Disgusta Poco 
5. No me Gusta ni Disgusta 
6. Me gush Poco 
7. Me gusta Moderadamente 
8. Me gusta Mucho 
9. Me gusta Muchisimo 
Comentarios: 

Cbdigo: 
ESCALA 

1. Me Disgusta Muchisimo 
2. Me Disgusta much0 
3. Me Disgusta Moderadamente 
4. Me Disgusta Poco 
5. No me Gusta ni Disgusta 
6. Me gusta Poco 
7. Me gusta Moderadamente 
8. Me gusta Mucho 
9. Me gusta Muchishno 
Comenlarios: 

Cbdigo: 
ESCALA 

1. Me Disgusts Muchisirno 
2. Me Disgusta much0 
3. Me Disgusta Moderadamente 
4. Me Disgusta Poco 
5. No me Gusta ni Disgusta 
6. Me gusta Poco 
7. Me gusta Moderadamente 
8. Me gusta Mucho 
9. Me gusta Muchisimo 
Comentarios: 



Anexo 10. Modelo de boleta para la evaluaci6n de la aceptaci6n general de la pasa 
de marafibn. 

Prueba Heddnica para evaluar la aceptabilidad de la Pasa de Maraiidn 

PARAMETRO A EVALUAR: ACEPTACION GENERAL/l?ortalezas Debilidades 

NOMBRE: FECHA: 

rNsTRucCIONES 
9 De acuerdo a m percepcidn y a las p7-uebas realizudm anteriormente, calzjique en la 

escala heddnica el grado de aceptacidn general de lapasa de mar&dn, de anrer~do a 
su percepcibn. Apoye esta caliJicacibn anotando, segzin su criteria, las Fortalezas y 
DehiliaTades del product0 de acuerdo a 10s parcimetros evaluados: Aroma, Sahor y 
Textzrra. Recuerde ser 100% Impurcial en su criteria. 

DEBILIDADES ESCALA 
1. Me Disgusta 
Muchisimo 

FORTALEZAS 

2. Me Disgusta 
much0 
3. Me Disgusta 
Moderadamente 
4. Me Disgusta 
Poco 
5. No me Gusta ni 
Disgusta - 
6. Me gusta 
Poco 

7. Me gusta 
Moderadament - e 
8. Me gusta 
Mucho 
9. Me gusta 
Muchisimo 



Anexo 9. Modelo de boleta para la evaluaci6n sensorial de la textura en la pasa de 
maraiibn. 

PIA-ECNOLOGIA DE ALIMEMOS 
PRUEBASSENSOR2;4L ES 

N A L  UACION SENSORX4L DE LA PMA DE M A R A ~ ~  ON 

Prueba Hed6nica para evaluar la aceptabilidad de la Pasa de MaraiT6n 

PARAMETRO A EVALUAR: TEXTURA 

NOMBRE: FECHA: 

INSTRUCCIONES 
3 Observe y pruebe cada rnuestra de nzarddn pasa. Indiqzre el grado en que le gusta o 

Ze desagra& la tatura de cada nzuestra, haga una marca circular en el nunzero 
cowespondiente a Za descr@cidn que Ud considere apropiada de acuerdo a su 
criterio de aceptacidn. Anote tnmbihn el cddigo de la nzzrestra. Reczlerde qzle tiene 
que ser 100% imparcid en srcs apeciaciones. RECUERDE TOMAR AGUA 
ENTRE MU%STRAS. 

Cbdigo: 
ESCALA 

1. Me Disgusta 
Muchisirno 
2. Me Disgusta 
much0 
3.MeDisgusta 
Moderadamente 
4. Me Disgusta 
Poco 
5.NomeGusta 
ni Disgusta 
6. Me gusta 
Poco 
7. Me gusta 
Moderadamente 
8. Me gusta 
Mucho 
9. Me gusta 
Muchisimo 
Comentarios:- 

Cbdigo: 
ESCALA 

1. Me Disgusta 
Muchisirno 
2. Me Disgusta 
much0 
3.MeDisgusta 
Moderadamente 
4. Me Disgusta 
Poco 
5.NomeGusta 
ni  Disgusta 
6. Me gush 
Poco 
7. Me gusta 
Moderadamente 
8. Me gusta 
Mucho 
9. Me gusta 
Muchisirno 
Comentarios:- 

C6digo: 
ESCALA 

1. Me Disgusta 
Muchisimo 
2. Me Disgusta 
much0 
3.MeDisgusta 
Moderadamente 
4. Me Disgusta 
Poco 
5.NomeGusta 
ni Disgusta 
6. Me gusta 
Poco 
7. Me gusta 
Moderadamente 
8. Me gusta 
Mucho 
9. Me gusta 
Muchisimo 
Comentarios:- 

Cbdigo: 
ESCALA 

1. Me Disgusta 
Muchisimo 
2. Me Disgusts 
much0 
3.MeDisgusta 
Moderadamente 
4. Me Disgusta 
Poco 
5.NomeGusta 
ni Disgusta 
6. Me gusta 
Poco 
7. Me gusta 
Moderadamente 
8. Me gusta 
Mucho 
9. Me gusta 
Muchisimo 
Comentarios:- 

C6digo: 
ESCALA 

1. Me Disgusta 
Muchisirno 
2. Me Disgusta 
much0 
3.MeDisgusta 
Moderadamente 
4. Me Disgusta 
Poco 
5.NomeGusta 
ni Disgusta 
6. Me gusta 
Poco 
7. Me gusta 
Moderadamente 
8. Me gusta 
Mucho 
9. Me gusta 
Muchisimo 
Comentarios:- 

C6digo: 
ESCALA 

1. Me Disgusta 
Muchisimo 
2. Me Disgusta 
much0 
3.MeDisgusta 
Moderadamente 
4. Me Disgusta 
Poco 
5.NomeGusta 
ni Disgusta 
6. Me gusta 
Poco 
7. Me gusta 
Moderadamente 
8. Me gusta 
Mucho 
9. Me gusta 
Muchisimo 
Comentarios:- 



Anexo 8. Modelo de boleta para la evaluacidn sensorial del color en la pasa de 
mara56n. 

Pn-TECNOL OGIA DEALIMENTOS 
PRUEBMSENSORlA LES 

NALUACION SENSO/UAL DE LA PMA DE MRANON 

Prueba Hed6nica para evaluar la aceptabilidad de la Pasa de Mara56n 

PARAMETRO A EVALUAR. COLOR 

INSTRUCCIONES 
3 Observe y pmebe cada muestra de maraiidn pasa. Indique el grado en qzce le g~csta o 

le desagrada el color de cada muestra, haga una marca c i d m  en el nunzero 
cowepondiente a Za &scrpcibn que Ud. considere apropi& de aczierdo a su 
criterio de aceptacibn. Anote tambikn el cddigo de la muestra. Recuerde que tiene 
que ser 100% impartial en sus apreciaciones. RECUERDE TOMAR AGUA 
E N T B  MUESTRAS. 

C6digo: 
ESCALA 

1. Me Disgusta 
Muchisimo 
2. Me Disgusta 
much0 
3. Me Disgusta 
Moderadamente 
4. Me Disgusta 
Poco 
5. No me Gusta 
ni Disgusta 
6. Me gusta 
Poco 
7. Me gush 
Moderadamente 
8. Me gusta 
Mucho 
9. Me gusta 
Muchisimo 
Comentarios:- 

C6digo: 
ESCALA 

1. Me Disgusta 
Muchisimo 
2. Me Disgusta 
much0 
3. Me Disgusta 
Moderadamente 
4. Me Disgusta 
Poco 
5 .  No me Gusta 
ni Disgusta 
6. Me gusta 
Poco 
7. Megusta 
Moderadamente 
8. Me gusta 
Mucho 
9. Me gusta 
Muchisimo 
Comentari0s:- 

C6digo: 
ESCALA 

1. Me Disgusta 
Muchisirno 
2. Me Disgusta 
much0 
3. Me Disgusta 
Moderadamente 
4. Me Disgusta 
Poco 
5. No me Gusta 
ni Disgusta 
6. Me gusta 
Poco 
7. Me gusta 
Moderadamente 
8. Me gusta 
Mucho 
9. Me gusta 
Muchisimo 
Cornentario~:~ 

C6digo: 
ESCALA 

1. Me Disgusta 
Muchisimo 
2. Me Disgusta 
much0 
3. Me Disgusta 
Moderadamente 
4. Me Disgusta 
Poco 
5. No me Gusta 
ni Disgusta 
6. Me gusta 
Poco 
7. Me gusta 
Moderadamente 
8. Me gusta 
Mucho 
9. Me gusta 
Muchisimo 
Comentarios:- 

C6digo: 
ESCALA 

1. Me Disgusta 
Muchisimo 
2. Me Disgusta 
much0 
3. Me Disgusta 
Moderadamente 
4. Me Disgusta 
Poco 
5. No me Gusta 
ni Disgusta 
6. Megusta 
Poco 
7. Me gusta 
Moderadamente 
8. Me gusta 
Mucho 
9. Me gusta 
Muchisirno 
Comentarios:- 

C6digo: 
ESCALA 

1, Me Disgusta 
Muchisimo 
2. Me Disgusta 
much0 
3. Me Disgusta 
Moderadamente 
4. Me Disgusta 
Poco 
5. No me Gusta 
ni Disgusta 
6. Me gusta 
Poco 
7. Me gusta 
Moderadamente 
8. Me gusta 
Mucho 
9. Me gusta 
Muchisitno 
Comentarios:- 



Anexo 7. Modelo de boleta para la evaluaci6n sensorial del aroma en la pasa de 
maraEi6n. 

PIA-TECNOL OGIA DE AUMENTOS 
STOCK DE PRUEBASSENSORDUES 

NALUACION SENSORIAL DE LA PASA DE MARANON 

Prueba Hed6nica para evaluar la aceptabilidad de la Pasa de Mara56n 

PARAMETRO A EVALUAR: AROMA 

NOMBRE: l?JcCHA: 

INSTRUCCIONES 
9 Observe y pruebe cada nzzrestra de marddn pasa- Indique el gad0 en que Ze gusta o 

Ze desagrada el aroma de cada muestra, haga urn m m a  circular en el nzcmero 
correspondiente a la descripcidn que Ud considere apropiada de acuerdo a su 
criterio de aceptacidn. Anote tambibn el cddigo de la muestraa Recuerde que tiene 
que ser 100% imparcid en sus apreciaciones. RECUERDE TOMAR AGUA 
ENTRE MUESTRRS. 

Cbdigo: 
ESCALA 

1. Me Disgusta 
Muchisimo 
2. Me Disgusta 
much0 
3. Me Disgusta 
Moderadamente 
4. Me Disgusta 
Poco 
5.NomeGusta 
ni Disgusta 
6.Megusta 
Poco 
7. Me gusta 
Moderadamente 
8. Me gusta 
Mucho 
9. Me gusta 
Muchisimo 
Comentarios:- 

Cbdigo: 
ESCALA 

1. Me Disgusta 
Muchisimo 
2. Me Disgusta 
much0 
3. Me Disgusta 
Moderadamente 
4. Me Disgusta 
Poco 
5.NomeGusta 
ni Disgusta 
6. Me gusta 
Poco 
7. Me gusta 
Moderadamente 
8. Me gusta 
Mucho 
9. Me gush 
Muchisimo 
Comentarios:- 

C6digo: 
ESCALA 

1. Me Disgusta 
Muchisimo 
2. Me Disgusta 
much0 
3. Me Disgusta 
Moderadamente 
4. Me Disgusta 
Poco 
5.NomeGusta 
ni Disgusta 
6. Me gusta 
Poco 
7. Me gusta 
Moderadamente 
8. Me gusta 
Mucho 
9. Me gusta 
Muchisimo 
Comentarios:- 

Cbdigo: 
ESCALA 

1. Me Disgusta 
Muchisimo 
2. Me Disgusta 
much0 
3. Me Disgusta 
Moderadamente 
4. Me Disgusta 
Poco 
5.NomeGusta 
ni Disg~lsta 
6. Me gusta 
Poco 
7. Me gusta 
Moderadamente 
8. Me gusta 
Mucho 
9. Me gusta 
Muchisimo 
Comentarios:- 

Cbdigo: 
ESCALA 

1. Me Disgusta 
Muchisimo 
2. Me Disgusta 
much0 
3. Me Disgusta 
Moderadamente 
4. Me Disgusts 
Poco 
5,NomeGusta 
ni Disgusta 
6. Me gusta 
Poco 
7. Me gusta 
Moderadamente 
8. Me gusta 
Mucho 
9. Me gusta 
Muchisimo 
Comentarios:- 

Cbdigo: 
ES CALA 

1. Me Disgusta 
Muchisimo 
2. Me Disgusta 
much0 
3. Me Disgusta 
Moderadamente 
4. Me Disgusta 
Poco 
5.NomeGusta 
ni Disgusta 
6. Me gusta 
Poco 
7. Me gusta 
Moderadamente 
8. Me gusta 
Mucho 
9.Megusta 
Muchisimo 
Comentarios:- 



Anexo 6. Modelo de boleta para la evaluaci6n sensorial del sabor en la pasa de 
marafi6n. 

P . -  TECNOL OGU DEALIMENTOS 
PRUEBASSENSORZ4LES 

NAL UACTON SENSORZ4L DE LA PASA DEMARAHON 

Prueba HedBnica para evaluar la aceptabilidad de la Pasa de MarafiBn 

PARAMETRO A EVALUAR: SABOR 

NOMBRE: FECHA: 

INSTRUCCIONES 
3 ObseJve y przcebe cada muestvn de mardbn pasa. Indique el grado en que le gusta o 

le desagrada el sabor de cada muestra, haga una mmca circular en el numero 
co~~espondiente a la desc7ipcidn que Ud considere apropiada de acue~#do a s z ~  
criterio de aceptacidn. Anote tambibn el cbdigo de la muestua. Recuerde que tiene 
que ser 100% imparcial en sus apreciaciones. RECUERDE T O M R  AGUA 
ENTRE MUESTRAS. 

Cddigo: 
ESCALA 

1. Me Disgusta 
Muchisimo 
2. Me Disgusta 
much0 
3.MeDisgusta 
Moderadamente 
4. Me Disgusta 
Poco 
5. No me Gusta 
ni Disgusta 
6. Me gusta 
Poco 
7. Me gusta 
Moderadamente 
8. Me gusta 
Mucho 
9. Me gusta 
Muchisitno 
Comentarios:- 

Cddigo: 
ESCALA 

1. Me Disgusta 
Muchisimo 
2. Me Disgusta 
much0 
3.MeDisgusta 
Moderadamente 
4. Me Disgusta 
Poco 
5. No me Gusta 
Jli Disgusta 
6. Megusta 
Poco 
7. Me gusts 
Moderadamente 
8. Me gusta 
Mucho 
9. Me gusta 
Muchisimo 
Comentarios:- 

Cddigo: 
ESCALA 

1. Me Disgusta 
Muchisimo 
2. Me Disgusta 
much0 
3.MeDisgusta 
Moderadamente 
4. Me Disgusta 
Poco 
5 .  No me Gusta 
ni Disgusta 
6. Me gusta 
Poco 
7. Me gusta 
Moderadamente 
8. Me gusta 
Mucho 
9. Me gusta 
Muchisimo 
Comentarios:- 

C6digo: 
ESCALA 

1. Me Disgusta 
Muchisimo 
2. Me Disgusta 
much0 
3.MeDisgusta 
Moderadamente 
4. Me Disgusta 
Poco 
5. No me Gusta 
ni Disgusta 
6. Me gusta 
Poco 
7. Me gusta 
Moderadamente 
8. Me gusta 
Mucho 
9. Me gusta 
Muchisimo 
Comentari0s:- 

Cddigo: 
ESCALA 

1. Me Disgusta 
Muchisimo 
2. Me Disgusta 
much0 
3.MeDisgusta 
Moderadamente 
4. Me Disgusta 
Poco 
5. No me Gusta 
ni Disgusta 
6. Me gusta 
Poco 
7. Me gusta 
Moderadamente 
8. Me gush 
Mucho 
9. Me gusta 
Muchisimo 
C0mentarios:- 

C6digo: 
ESCALA 

1. Me Disgusta 
Muchisimo 
2. Me Disgusta 
much0 
3.MeDisgusta 
Moderadamente 
4. Me Disgusta 
Poco 
5 .  No me Gusta 
ni Disgusta 
6. Me gusta 
Poco 
7. Me gusta 
Moderadamente 
8. Me gusta 
Mucho 
9. Me gusta 
Muchisimo 
Comentarios:- 



Anexo 5. Hoja de instrucciones generales para las pruebas de evaluacidn sensorial 
de la pasa y el vino de marafidn. 

PIA-TECNOL OGIA DEAL IMENTOS 
PRUZSAS SENSORIALES 

EVALUACION SENSORIAL DEL VINO/PASA DE MARA~%@ 

INSTRUCCIONES GENERALES 

Este es un estudio cientifico, el cud requiere de seriedad y responsabilidad en 
su actuar. Por su habilidad y percepci6n sensorial asi como una serie de cualidades 
Ud. ha sido escogido para conformar un panel de evaluaci6n sensorial, una de las 
herramientas mtis importantes en el desarrollo y mejoramiento de productos 
alimenticios. Por favor lea detenidamente las siguientes instrucciones antes de 
iniciar con las pruebas. 

1. Lea cuidadosamente las instrucciones detalladas en cada hoja de evaluacidn sensorial, 
ya que existen pequefias diferencias entre las distintas pruebas. 

2. Durante el desarrollo de las pruebas, mantkngase siempre en el cubiculo asignado 
para la evaluacidn. 

3. No puede hablar con 10s compafieros que est6.n a su lado, ya que la evaluation es 
totalmente personal y de acuerdo a su criterio. 

4. Recuerde ser 100% impartial en cuanto a sus decisiones. 

5. Si se le presenta cualquier interrogante en el desarrollo de la evaluacidn, no dude en 
preguntar a la persona encargada de la prueba. 

6. De preferencia utilice lapicero/lapiz tinta para contestar lo que se le pregunta. 

7. Recuerde hacer una marca circular en las escalas hedonicas, la cual debe ser 
totalmente indeleble e identificable fhcilmente. Lo mismo para las marcas usadas en 
la evaluacidn de la dureza de la pasa. Haga la marca lo mas recta y legible que le sea 
posible y siempre trate de escribir fierte y claro. 

8. No olvide anotar el c6digo correct0 de la muestra. Si por alguna raz6n olvidara 
anotarlo, pida que le vuelvan a pasar la muestra. Esta sera la Gnica excepcidn por la 
cud podra volver a tener contact0 con una muestra ya analizada. 

De antemano se agradece su colaboracidn para este estudio, su ayuda ha sido 
muy valiosa para el desarrollo del mismo. Esperamos que esta experiencia seu 
benejiciosapara su aprendizaje en el campo cle la ciencia de alimentos. 

@ PW-TECNOLOGIA DE ALIMENTOS / Tesis Julio Roberto Upez / Junio de 1999. 



Anexo 4. Modelo de boletas utilizadas para las pruebas basicas en la seleccibn de 
10s evaluadores. 

1.H.F 
RECONOCIMIENTO DE OLORES BASICOS 

NOMBRE: FECHA: 

Cada muestra que se le presenta contiene substancias olorosas de materiales de uso 
cotidiano. Acerque cada recipiente a su nariz, per0 no se lo pegue, husmee brevemente y 
trate de identificar el olor. Si no recuerda el nombre exacto de las substancia, describa 
alguna cosa con la que Ud. asocie este olor. Escriba en la columna izquierda el cbdigo del 
k s c o  y a la derecha el olor identificado. Gracias por su colaboracidn y seriedad. 

CODIGO OLOR 

1.H.F 
RECONOCIMJENTO DE SABORES BASICOS 

NOMBRE: FECHA: 

Porfkvor pruebe en orden descendente cada una de las soluciones, se& el n~mero 
codificado de la muestra. Las soluciones pueden tener gusto dulce, amargo, Acido o amargo. 
Entre las soluciones con sabores b6sicos puede encontrar una o mhs muestras que tienen 
agua solamente. Identifique el sabor de la solucihn de cada vaso codificado. 
Nota: enjugguese la boca con agua antes de degustar Ia siguiente muestra para evitar la 
contraposici6n de sabores. Gracias por su colaboracihz y seriedad 

CODIGO OLOR 





Anexo 2. Informaci6n nutritional sobre la nuez de marafibn. 

- 

Aminoicidos YO 
Acido glutimico 28.00 
Leucina 11.93 
Isoleucina 3.18 
Alanina 4.35 
Phenilalanina 3.20 
Tirosina 10.30 
Arginina 5.35 
Glicina 1.81 
Histidina 1.81 
Lisina 3.32 
Metionina 1.30 
Cistina 1.02 
Treonina 2.78 
Valina 4.53 
Acido aspfico 10.78 
Prolina 3.72 
S erina 5.76 

Vitaminas (mgf100 &- 
T i d a  @I) 0.56 
Niacina (Bz) 3.68 
Tocoferol Q 210 

Minerales Yo 
Ca 0.04 

Componente %* 
Ol6ico 73 -73 
Linol6ico 7.67 
Este6rico 11.24 
PaImitico 2.85 
Lignochrico 0.15 
Material no 0.42 
sap onificable 
7 

* P orcentaj e del total del material saponificable 
Fuente: ~ h l e r ,  1979 



Anexo 20. ANDEVA para la evaluaci6n sensorial del sabor del vino de marafi6n. 

Evaluaci6n sensorial del vino de mara56n 

General Linear Models Procedure 
Class Level Information 

Clases Niveles 
TRATTAN 3 

REP 3 

Valores 
100829194565 

General Linear Models Procedure 

Variable dependiente: PUNTSAB 

Fhente G.L. Suma de cuad. Cuadrado me& Valor F 

Model 2 4.11005554 2.05502777 1.43 

Error 88 126.30752688 1.43531281 

Corrected Total 90 130.41758242 

R~ C.V. Cuad. Medio de error Media PUNTSAB 

0.031515 16.79848 1.19804541 7.13 186813 

f iente G.L. Error tip0 3 Cuadrado med. Valor F. 

TRATTAN 2 4.11005554 2.05502777 1.43 



Anexo 19: ANDEVA para la evaluaci6n sensorial de la textura de la pasa maraii6n. 

Evaluacion sensorial de la pasa de marafi6n 

General Linear Models Procedure 

Variable dependiente: PUNTEXT 

h e n t e  G.L. Suma de cuad. Cuadrado Med. Valor F Pr > F 

Mode10 71 252.42592593 3.55529473 1.97 0.0003 

Error 144 260.00000000 1.80555556 

Corrected Total 215 5 12.42592593 

Fuente 

CATAD 
TRATTAN 
CATAD*TRATTAN 
NI-c 
CATAD*NTvxmAC 
TRATTAN*TTlxaRAC 
CATAD*rnTTA*NNXTRA 

G.L. Error tip0 3 Cuadrado med. Valor I?. 



Anexo 18. ANDEVA para la evaluaci6n sensorial del color y el aroma de la pasa de 
marafibn. 

Variable dependiente: PUNTOL 

Fuente GL Suma de cuad. Cuad. medio Valor F Pr > F 
Mode10 71 385.75925926 5.43322900 2.17 0.0001 

Error 144 361.33333333 2.50925926 

Corrected Total 215 747.09259259 

R" C.V. Cuad. Medio de error Media PUNTOL 
0.516347 32.09736 1.58406416 4.93518519 

Fuente G.L. Error tipo 3 Cuadrado ValorF Pr<F 
medio 

CATAD 5 234.75925926 46.95185185 18.71 0.0001 
TRATTAN 2 7.00925926 3.50462963 1.40 0.2507 
CATAD*TRATTAN 10 19.82407407 1.98240741 0.79 0.6384 
NNXTRAC 3 9.64814815 3.21604938 1.28 0.2830 
CATAD*NNXTRAC 15 32.01851852 2.13456790 0.85 0.6201 
TRATTAN*NJsxlxAC 6 11.65740741 1.94290123 0.77 0.5913 
CATAD*TRATTA*NIVXTRA 30 70.84259259 2.36141975 0.94 0.5595 

Variable dependiente: PUNTCOL 

Fuente G.L. Suma de cuad. Cuadrado medio Valor F Pr > F 

Error 144 136.66666667 0.94907407 

Corrected Total 2 15 205.43981481 

R2 C.V. Cuad. Medio de error Media PUNTCOL 
0.334761 13.34357 0.97420433 7.30092593 

Fuente G.L. Error tip0 3 Cuadrado Valor F Pr<F 
medio 

CATAD 5 8.74537037 1.74907407 1.84 0.1081 
TRATTAN 2 1.78703704 0.89351852 0.94 0.3 924 
CATAD*TRATTAN 10 4.82407407 0.48240741 0.51 0.8821 
NlYXTRAC 3 0.79166667 0.26388889 0.28 0.8412 
CATAD*NIvXTRAC 15 12.34722222 0.823 14815 0.87 0.6017 
TRATTAN*NIVXTRAC 6 3.02777778 0.50462963 0.53 0.7835 
CATAD*TRATTA*NIVXTRA 30 37.25000000 1.24166667 1.3 1 0.1508 



Anexo 21. ANDEVA para la evaluaci6n del aroma y el color del vino de maraiT6n. 

Dependent Variable: PUNTOL 

Fuente 
Modelo 

G.L. Suma de cuad. Cuadrado med. Valor F. P r > F  
2 6.66782465 3.33391232 2.63 0.0776 

Error 88 111.48602151 1.26688661 

Corrected Total 90 118.15384615 

R2 C.V. Cuad. Medio de error Media PUNTOL 
0.056433 15.56626 1.12556058 7.23076923 

Fuente G.L. Error tipo 3 Cuadrado me& Valor F. 
TRA!TTAN 2 6.66782465 3.33391232 2.63 

Dependent Variable: PUNTCOL 

Fuente 
Mode10 

G.L. Suma de cuad. Cuadrado med. Valor F. Pr > F  
2 0.121 17452 0.06058726 0.03 0.9690 

Error 88 169.26344086 1.92344819 

Corrected Total 90 169.38461538 

R2 C.V. Cuad. Medio de error Media PUNTCOL 
0.000715 8.97842 1.38688435 7.3076923 1 

Fuente G.L. Error tipo 3 Cuadrado med. Valor I?. 
TRATTAN 2 0.12117452 0.06058726 0.03 
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