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N T R O D U e e 1 O N 

al itYn:~ntos vegetales se 

puede d 1 sponet- en f o nna unic amente durante un corto 

pe t- l oda que corresponde a l a cosecha. La humanidad se ha 

pt- eocu pado por- i o tanto desde hace mucho tiempo, de encontr-ar-

procedimientos para co nser var estos productos durante el mayor 

tiempo posible. 

En los pt- !meros t i empos de la conservación de los 

a 1 1 mentas y a causa de l a fa l ta de conocimientos especiales, el 

hombre se imitaba a una mera selecciOn y almacenamiento. Después 

se desert-o 1 lat-an 

transcurso del 

las técnicas de 

tiempo aumentó el 

empleados, entr-e e 1 1 os el alcohol 

algunos écldos orgánicos. 

desecado y salado. Con el 

numero de conservadores 

el hurno, el sulfuroso y 

E 1 com 1 enza de 1 a 1 ndustr- i a 1 1 zac 1 ón di o 1 ugar a un giro 

en 1 a e o n se,- va e 1 ó n de 1 os a 1 i mento s . E l progreso de la qulmica 



2 

Influyó t amb i é n sobr-e las técn icas de conservación empleadas 

hasta el momento. 

Desde hace unos 100 a~os aumentaron los esfuerzos pa ra 

no sólo conser-var 1 os a 1 lme ntos, s 1 no de proteger tamb i én a sus 

ca r- acter-lst leas, 

gustativas. 

as! como sus propiedades a 1 i me n t 1 e i as y 

La conservac! ón de al lmentos en su sent ido mas amp 1 1 o 

compr-ende el conjunto de todas las medidas par- a evitar- su 

descomposic ión _ En sentido mes estricto se designa como 

conset-vaclón de al imentos a los procedimientos que se dlr igen 

contra e l ataque pot· los microorgani smos . En este aspecto se 

distinguen desde antiguo dos métodos fundamental mente d ist i ntos: 

los fls l cos y los qulmicos . Los primeros consisten en someter a l 

alimento a algun tratamiento flslco que actue en contra del 

crecimiento bacteriano. Los métodos flslcos més conocidos son la 

es ter- i 1 i zac 1 ó n 

refr- i ger-ac 1 ón 

y 

y 

la pasteurización 

la congelación 

(apl icac!ón de 

(aplicación de 

calor) 

f t" l o) ' 

la 

la 

desecación (ex tr-ace i ón de 1 agua) y 1 a i rr-ad i ación _ Frente a e 11 os 

se encuentran l os métodos qulmlcos. cuyo fund ame nto es la ad ici ón 

de una sustanc i a qulmica, més o menos concreta , qu e 

desat-ro 1 1 o de los microorganismos o que 1 os rjestt-uye en casos 

ideales; a estas sustancias se les da el nombre de conservadores. 

( 1 ) 
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La Industria del envasado de a 1 1 men tos ap 1 1 ca e 1 

pr l nclplo de que los al !mentas perecederos pueden ser preservados 

medio de la aplicación correcta de un proceso de 

ca l entamiento. El progreso en el envasado ha sido c6ntlnuo desde 

1809 , aproximadamente, cuando Nlcolas Appert descubrió que el 

alimento podla ser preservado si éste era colocado en un 

rec 1 p 1 ente se 1 1 ado hermét i cemente y ca 1 entad o . (2) 

El r-ec i p 1 ente es obtener é x ito en 1 a 

conser-vación de a 1 !ment as por envasado. El envasado consiste en 

proteger al producto de cualquier tipo de deterioro, bien sea de 

n atura l eza qu!mlca, microbiológica, biológica o flsica. 

Los envases de vidrio pueden t r ansparen te s o 

fabr i carse con materiales que protejan a s u conten i do 

selectivamente de 1 a 1 uz. Si son transparentes, permite 

total o 

que el 

contenido sea inspeccionad o al momento del empacado. Son fécl les 

de abr 1 r-. El llenado y cerr-ado al vac!o son fécl l es de real i zar. 

Su tama~o puede ajustar a tolerancias muy peque~as, lo que les 

perm i te circular a gran velocidad por cadenas de llenado. No son 

defor-mab 1 es, pueden r-es 1st 1 r presiones Inte r nas mu y elevadas y 

soportar pesos verticales. El vidr io no perml te e 1 paso de la 

humedad, los gases, los aromas o malos olores . (2 y 3) 

Los recipientes de vidrio para alimentos consisten de 

si 1 1 catos de sed 1 o, ca 1 e 1 o y magnes 1 o, hac 1 endo ésto a 1 v 1 dr i o un 

recipiente inerte. (4) 
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Aunque el rec ipient e de v!dr lo es lnel-te, los ciel-res 

aplicados no lo son y pueden ser origen de dificultades. Los 

e 1 erres deben se 11 a1- e 1 l-ec i p 1 ente y pl-even 1 ~- el derrame de los 

productos. Dependiendo del producto, pueden set- aceptables 

cierres de meta 1 • V 1 dt- i O o pléstlco. Se requiere .una Junta 

se 1 1 ada en el punto en que el V 1 dt- i Ó del t-ec 1 p 1 ente se une con el 

cierre. Este debe se 1 1 ar a la 

producto contra la contam inac i ón, 

una aparienc i a s a t i s f a e t o ~- 1 a 

almacenamiento con e 1 a i 1 mento , 

entre el cierre y la superfic i e 

t ensión requerida, proteger al 

ser inerte al producto, tener 

de periodos de después 

absorber cualquier diferenc i a 

del vidrio, deberé desl izarse 

fécl !mente sobre el v i dr i o al ser volteado 

vidrio cuando el tarro es abierto. (4) 

y no debe pegarse ai 

Las fallas del c i erre p ueden ser debidas a 

Imperfectos (rayas en el p u i 1 rne n t o) , a p 1 i e a e 1 ó n Incorrecta del 

pt-ocesado 1 mpet- fe e to o I nsuficiente, del 

a 1 !mento con e 1 e 1 e t- t-e, m a i t t-ato de tarros y cierres antes y 

durante el procesado, uso de un compuesto se 1 1 ador 1 nadecuado y 

de b i 1 1 t a m 1 en t o f l s i e o y q u !m i e o del c i erre. Ademés, puede haber 

problemas de fractura con el vldt- l o. Estos caen dentro de tres 

categor las: ft-actura por Im pacto, fractut-a por 

fractura por choque térmico. (4) 

presión Interna y 

La producción moderna de tarros de vidrio da un 

recipiente completamente compet i t ivo con otros 

que respecta a función y resistencia. (4) 

recipientes en lo 

La se lecció n de un reclpient~ sobre otro, gene~- a 1 mente 
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se decide sobt-e la base de proceso y producto. Ca d a t- e e 1 p 1 en te 

tiene ciertos usos mas bien exclusivos. El vldr l o es el 

t-ec 1 p 1 ente t t- ad 1 e 1 o na 1 para mermeladas, jaleas, conset-vas, 

aceitunas y varios productos encurtidos . (4) 

Las conservas, son produdtos preparados de ft-utas con 

jarabe de azúcar añadida, las cuales se someten a esteri 1 i zaci6n 

térmica en recipiente herméticamente cerrados . 

E! proceso de envasado aséptico lmpl l ea técn i cas y 

equipos especiales. Las principales operac iones 

proceso convencional son las siguientes: 

imp 1 i cedas en e 1 

1 • Pt- epa rae 1 ó n de 1 a 1 i mento . En 1 a prepat-ac i 6n de 1 os a 1 imentos 

para el envasado se emplean procesos como: a) Lavado. b) Pelado. 

Se emplean diversos métodos tales como pelado a vapor, mecénlco, 

a la lama, abrasivo y con lej la, as! como combinaciones de 

e 1 1 os. e) Cortado y/o deshuesado . d) 

diferentes objetivos: eliminación de 

t-eauc i t- l an 

procesado; 

el vaclo del 

ret t-acc i ón de 1 

envase si 

product o que 

Escaladado . Este persigue 

gases resp i ratorios que 

se 1 iberan durante el 

permite as! un llenado 

adecuado del recipiente~ lmpieza e hi drata ción . 

2. Envasado . .A.demés de contt-o 1 ar el peso del a 1 !mento 

Introducido, hay que cuidat- el métod o de llenado para prevenir l a 

inclusión de volúmenes de aire relativamente grandes. En el 

envasado, los Jarabes son ahadldos a 1 as ft-u tas 

sabor, llenar los espacios entre las piezas del producto, reduc i r 

al mlnimo la oxidación cubr lendo la fru ta y previniendo de este 
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modo el contacto con oxigeno atmosférico; ofrece también cierta 

protección contra pérd i da de ésteres voléti les de las frutas. 

Ademés ayuda en la transferencia de calor durante el 

procesamiento. 

3. Evacuac ión . Esto es ese nc 1 a 1 , pu es elimina e 1 a 1 re en el 

envase antes d e cerrarl o y crea un "vaclo cuando el envase se ha 

enfriado. 

4. Cerr·ado. 

S. Tratam ient o Los envases, después de evacuados y 

cerrados, se cal 1 en tan dur·ante un tiempo y a una t emp e r· a tu r a 

cu i dadosame nte predeterminados, en una atmósfe r a saturada de 

o en agua ca 1 1 en te . La acción ester 1 1 1 zante de 1 vapor· 

depende , en gran parte , de l a transmisión de su calor latente de 

evaporación a l a sup er ficie de los envases en los que se 

condensa . En los productos envasados en recipientes de vidrio, se 

emplean temperatur as menores y exposiciones més largas que las 

hab ituales para los pr oduc tos enlatados. 

e. Enf riado. Una vez concluido el tratamiento tér·m i co , se 

enfrlan, los e nvases de vidrio, mas lentamente que las latas, por 

me d i o de agua f r· 1 a . ( 5 y 6 ) . 

Excepto por· los Jugos cltricos, los dur·aznos 

constituyen la fruta que se envasa en mayor vol~men de todas las 

que se pr·ocesan. ( 7) 

El dur·azno se desarrolla en climas templ ados y ft• 1 os. 

S u nombre cl entlf ico es Prunus persicae. Es esfér i co, con un 
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surco longitudinal mar-cado, tiene l e cuticula g l abra o 

pubescente , de color del verde al amar! lo con mancha roja por la 

par-te aso 1 eada, pu 1 pa b 1 anca o amar 1 1 1 a y rojIza cer-ca de 1 hueso 

en a 1 gunas ver 1 edades. E 1 hueso puede ser- pegado o no p egado. (8) 

La compos i ción general se rnu estr-a en l a 

F 1 gur-a No. 1 . 



Figur-a No_ 

Composición del dur-azno 

Componente . gr 1 100 

Calarlas 42- 1 

Agua 89. 1 

Proternas 0.5 

Grasa 0. 1 

Ceniza 0.5 

Carbohidratos 9.8 

8 

gr 
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Invest ig a c iones han mostrado que la gente t i ene un 

deseo Innato por el sabor dulce. Hoy los endulzantes de una clase 

u otra son e ncon t r ados en la alimentación de la mayorla, s i es 

que no de todos lo s I nd i viduos . (9) . S 1 n embargo , no todas las 

personas puede n con s um i r de l a m i sma manera productos endulzados. 

Problemas como l a o besidad y/o la diabetes, l a 

persona en e l cons umo de al !mentas con alto contenido de azúcar, 

como son las fr u t a s en almlbar . 

La obe si dad es un problema Importante para la salud . En 

la mayorla de los casos , es el resultado de comer mas de lo que 

el cuerpo n e c es i t a y g asta. Var i as causas por las que se p u e d e 

dar la obe sid a d s o n: a ) Gusto e x cesivo y azu c ares 

r ef i na d os. b) Prob l e mas e moci ona l es que se canal Izan y sat i sfao e n 

con la "comid a " . e ) Ma l o s héb i t o s en el comer In i ciados desde l a 

nif'iez. (10) 

La ob es id a d e s u n facto r de r i esgo que pred ispone y 

compl l e a c i er-tas enfermed ades, por- e l lo la Impor- t ancia de esta r-

dentro del peso adecuado. ( 10) 

Por ot r o l ado, la d i abetes mellltus es una enfermedad 

crónico- degenerativa, hereditar i a caracterizada por una 

e o n e e n t r- a e 1 ó n anormalmente elevada de glucosa sangulnea 

(hiperglucemla) y por- su eliminac i ón en la orina (glucosuria), 

ocas i onado por al ter-aclones en el metabolismo de Insulina, que 

origina anoma l fas en el metabolismo de carbohldratos lo mismo que 



en el de pt- otelnas y grasas. (10) 

La d 1 abe tes me 1 1 1 tus se ha e 1 as 1 f 1 cado en dos t 1 pos: 1) 

1 nsu 1 1 nodepend 1 ente . La anormalidad esenc i al en este t i po de 

dl~betes es una absoluta deficiencia de l nsu l lna y requi eren del 

suministro diario de esta hormona. 2) No l nsu l l nodependi ente. 

T ie ne slntomas mlnlmos y es relatl0ame n te fécl 1 de contro lar con 

dieta . Se observa una menor cantidad de la 1 nsu 1 1 na efect lva 

circulante. (10) 

Los endulzantes pueden esta r en la forma eje azúcar-

gt-anu lada, J at-abe o miel. Puede 1 nc 1 uso set- una sustancia 

elaborada como la sacarina o aspartarne. Cada uno de estos 

endulz a ntes, y de ort-os de los cuales tamb i én disponemos t i enen 

aplicaciones especif icas y ciertas 1 imitaciones. 

El aspartame es un es te t- me t 1 ! 1 e o de dos arn 1 no é e 1 dos : 

fenllalanln.e, amlnoécldo esenc 1 a 1 , y écldo aspértico. El 

aspart.eme tiene un sabor aproximadamen te de 180 a 220 veces mas 

dulce que la sacarosa. Es metabollzado por el cuerpo como un 

alimento nutritivo, pero es t-equerido e n cantidades tan peque"as 

p.era alcanzar el dulzor deseado, que la contribución calórica del 

aspartame a los alimentos endulzados es insignificante. (11) 

La FDA ha estab l ecido que el c onsumo de aspartame debe 

ser de 50 mg/Kg de peso corporal como méxlmo, al dla. (9) 
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Algunos llmltes sobre la estabi lldad del aspartame se 

der lvan de su Identidad qulmlca como un ester metll leo del 

dlpéptldo asparti lfeni lalanina. Es ta estructura contiene un par 

de enlaces, cuya estab ili dad depende del sistema en el cual el 

aspartame sea util i zado. E l mas sens i ble de los e nl aces es e l de l 

ester . 

este 

BaJo ciertas condiciones de humedad, temperatura y pH, 

en lace podrla h 1 dr-o 1 I zarse para produc i r 

aspartlltanllalanlna (AP), en pH de 3 . 4 o mas bajos; o 

clclohldrol l zarse para pr-oducir- la c orrespondiente 

d 1 cetop i per-az i na (DI<P) , a pH ar-r- Iba de 5. El DI<P puede camb 1 ar-

para formar AP. N ing una de estas conversio nes son dulces. (12) 

Figura No. 2. 
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Como con la mayorla de las reacciones qulmlcas, la 

hldról lsls y la clclación del aspartame son mas rápidas en altas 

temperaturas. Esto Imita el potencial de uso del aspartame en 

productos que son horneados, o en procesos 1 1 amados de 

temperatut-as altas y tiempos pt-olongados. Mientras la estabilidad 

es me J o r en r a n g os de p H de 3 a 5 , ~ 1 ó p t i m o es de 4 . 3 . ( 1 2 ) 

Sin embat-go, el aspat- tame puede set- u t il izado en 

productos cuya formulación sea apropiada. En algunos casos se 

podrla requerir adic i ón extra de aspartame para comp ensar el que 

se halla pet-d Ido, o bien , a d i e 1 o na t- 1 o des pues de 1 t t- a t a m 1 en t o 

té r m i e o , durante e 1 en f r 1 a m 1 en t o . ( 1 2) 

El aspat- tame es rnetabo 1 1 zado e l mismo 

bloqulmico de las protelnas, produci end o fenilalanlna, ácido 

aspártico, y metano! ( 1 1 ) 

La producción de fenllala nlna durante el metabolismo es 

un pt-ob 1 ema pat-a l as personas con fen 1 1 cetonut- 1 a. Pruebas 

cientlficas han aportado evidenc ia de la segur id ad del aspartame, 

en que no es mas pe 1 1 groso que 1 as pt-o te 1 nas aportadas en una 

dieta norma 1. ( 1 ·1) 

Los alcoholes de azucar, también conocidos como 

alcoholes po llh ldr leos o poi ioles, son sustitutos dei azucar, los 

cuales se encuentran en forma natura l en frutas. (Q) 

La funcionalidad de los alcoholes de azucar, esté 

basada en e l alto numero de grupos h idroxilo que contiene; a 
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diferencia de l os azócares, no tienen el grupo aldeh!do o cetona 

caracterlstlcos de éstos. Debido a su estructura son solubles en 

agua, tiene c apac idad de humectancla y l a tanto so n 

higroscópicos, son dulces y forman soluciones de diferente 

v 1 seos 1 dad que depende de 1 tamaf'io de 1 a mo 1 écu 1 a de 1 po 1 i o 1 Los 

mas empleados en la Industr-Ia al irner-ítarl a son e l pr-opllengllcol, 

e 1 g 1 1 e ero 1 , e 1 sor b 1 t o 1 y e 1 m a n 1 t o 1 . ( 1 3) 

Los po 1 1 o 1 es pr-oducen e 1 mismo nómero de calarlas 

gramo que el de cualqu i er- otro carbohi drato; s in embargo, en 

muchas ocasio n es e l s i stema digestivo no es capaz de utilizarlos, 

o bien, los utiliza muy lentamente. Est a es la r-azón de su uso en 

pr-oductos para diabét icos. Su poder edulcor a nt e es de 60% menos 

que el de la sacarosa. (13) 



La O-glucosa, puede ser reducida al correspondiente 
alcohol pr-imario, D-glucltol (sorbltol)_ 

OH OH 

1 H~ 1 
CH ~ - C H-CH-CH-CH-COH --------> CH~-CH-CH-CH-CH-CH~ 
1 1 1 1 
OH OH OH OH 

N 1 1 1 1 1 1 
OH OH OH OH OH 

1 5 
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M A T E A 1 A L E S y M E T O D O S 

La r-ealización de esta Invest i gac i ón comprendió las 

s i gu i entes etapas: 

A) Desarrollo de la formula ción. 

9) Pr-oceso de elaborac ión del prod ucto a n i vel laboratorio. 

C) Ana 1 i si s bromato i óg 1 cos. 

0) Anél lsl s m i crobiológicos . 

E) Anél l sis sensorial e i nvest i gación de mercado. 

F) Balan ces de mater i a . 

13) 1 nvest i gac 1 ón de equ 1 po . 

H) Reque rimi entos de energla. 

1) Distribución de planta. 

J) Anal isls de costos. 
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A) DESARROLLO DE LA FORMULACION. 

Para la elaborac i ón del producto, se consideraron 

Ingredientes en base a lo r·epoi·tado en blbllografla. 

La materia prima requerida para la e l aboración del producto 

fué la siguiente: 

Duraznos. Se traba J ó con duraz no v ar !edad Lodln: con pulpa color 

amar i 1 lo, no pegada al hueso: grado de madurez que alcance sabor 

dulce y textura de suave a f irme , para que mantengan su forma aón 

después del tratamiento térm ico. 

Endulzantes artificiales . Se ut i 1 i zar·on dos d 1 ferentes tipos de 

endulzantes para sust ituir el az6car. 

* Aspartame. Endulzante nutr ltlvo, proporcionado por Enzlmóloga, 

S.A., para disminuir calor las en e l producto. 

* Sot-bltol . Endulzante nutr-Itivo, pr·oporc 1 onado por- Ar·anc 1 a 

Poi lbéslcos, S.A. 

Acldo c!trlco . Acidlflcante y estabi 1 izador de pH del a 1 imento, 

factores importantes, pues un pH baJo, constanté , d i sm in uye la 

posibilidad de desar·r-ollo micr-obiano. Ademés de que se mantiene 

el pH necesario par·a la estabilidad del aspar· tame . 

Agua. Medio en el que se af'iaden los Ingr- edientes del liqui do 

(Jarabe), como son el endulzante y el écido cltrlco. 
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Para el pre t ra tam l ento de los duraznos se requirió de lo 

sigu iente: 

Soluc ión de hidróxido de sodio . Se ut i 1 Izó una solución al 0.5X 

de hidróxido de sodio, para real iz ar e l pelado. 

So lución de é cido c ltrico. Se uti tizO una soluc i ón al 1 . 0X de 

ac ido c1tr ico , con el f i n de evitar oscurecimiento enzim.ético, 

adem.és de neutralizar la sosa que pudiera haber quedado. 

Agua . Med io en el qu e se t-eallza el enjuagado de l as ft- uras . 
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9) PROCESO DE ELABORACION DEL PRODUCTO A NIVEL LABORATORIO 

B. 1) Proceso de elaboración del producto emp l eando aspartame. 

Selección d e duraznos 

1 

. a va o con agua corr1en e 
Balance de formulaciOn 

1 

L d t 

Pelado : i nmersion en solución 
de Na OH al 0 . 5X a 70•c por-
2.5 mi n. 

1 

Pesar endulzante y ác i do l l En juagado c on agua fri a 1 
cltr l co i i i 

1 

Cortado en mitades y 

deshuesado 

i 
Disolver el ácido cltrlco Inmersión d e la fruta en 1 
en agua solución de éc ldo c1trico 

aiJ 1 .0 % 

¡ 
Escurrir 

1 

Calentar la fruta a s0·c por 5 mi n 
J 

Llenado manual de los frascos con 
los duraznos. 

Disolver en el jarabe el endu l zante 

Agregar jarabe a los frascos 
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El iminacion de aire , en forma 
manua 1 • 

Cerrado de los f r as·cos en forma 
manual 

Es ter i 1 i zac i ón de lo s frascos a 
100 °C por 1 5 min. 

Enfriado 

Etiquetado 



2 1 

8.2) P~oceso de elaboración del p~oducto empleando sorbltol. 

Selecclon de dura2nos 

Balance de fo~mulación l Layado con egua co~r l ente 

J 
~Pelado: inmersión en solución

1 

de NaOH al 0 .5% a 70•c por 
2.5 min. 

Pesar endulzante yacido 
cltrlco . Enjuagado 

Cortado en 
deshuesado 

1 
con agua f t- 1 a 

l 
mitades y 

1 

Disolver e l endulzante y 
ac i do c l t ~i co en agua 

1 Inmersión de l a ft-uta en 

1 

¡ ¡ solución de éc i do 
1 . 0 % 

J 
) Escurrir 

l 
Calentar la fruta a s0•c por 5 m in . 

Llenado manual de los frascos: 
1Q duraznos 
2Q jarabe 

cltr l eo 

1 

! 
i 

a 1 ¡ 

1 



E 1 i m i na e 1 ó n de a i r e , en for ma 
manua 1 . 

Cerrado de los frascos en for ma 
manual 

Ester i 1 i zac i ón d e 1 os r rascos a 
100 o e por l 5 m 1 n. 

Enfriado 

Etiquetad o 
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C) ANALISIS BROMATOLOG ICOS_ 

La mayor parte de l a porc i ón comestib l e de las frutas 

frescas esté constitu i da por agua (75-95Y. ) - Las frutas son 

fuentes pobres de protelnas (0.2-1 .3Y. como N x 6.25) y de grasa. 

La generalidad de las ft-utas contlen·en cantidades apt-eclables de 

carbohldratos. (7) 

Una razón para la rea lización de anal i sis bromatológicos de 

alimentos es pat-a est lmat- su valot- nutritivo y verificar si se 

encuentran o no dentro de un esténdat- _ ( 14) 

La realización de anél i s i s b t-o rnato ló gicos al producto fina l 

consistió en: 

-Determinación de conten id o de grasa por h i dt- ól ls l s écida. 

- Determinación de humedad . 

Determinación de cenizas. 

- Determinación de protelnas por método Kjelda h l _ 

-Determinación de carbohidratos totales por d i ferencia. 

-Determinación del contenido tota l de calarlas mateméticamente: 

Calarlas Totales= (9 c al x gt-_ grasa)+ 

(4 cal x gt- _ carbohldt-atos) + 

(4 cal x gt-_ p r otelnas) 
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0) ANAL!SIS MICROBIOLOGICOS. 

Se realizaron anél isis microbiológicos del producto f 1 na 1, 

después de 10 dlas de su elaboración, para determl nar· la 

efectividad de l tt-ataml ento térmico. 

T r a t a m 1 e n t o p r- e 1 1 m 1 na r de 1 a m u es t r a . 

Pesat- 10 gt-. de la muestra homogenlzada y transferir- a un 

matraz conteniendo 90 mi de agua destl lada esterl 1 (dilución 

1 : 1 0) , a g 1 t a r- e 1 matr-az . Tomar- mi de esta solución y vaciar- a 

un tubo de ensaye conteniendo 9 mi de agua dest 1 1 ada estér- 1 1 

(dilución 1:100), agitar. Re a 1 1 zar los mismos pasos para la 

prepar-ación de di l uciones 1:1000 y 1:10000. 

·cuenta total de bacterias. 

Tomar- una al 1cuota de 1 mi. de cada una de las di luciones y 

tt-an sfet- Ir- a cajas Petr 1 estér- !l es . Agregar aprox imadamen te 20ml. 

de Agat- Nutr-It i vo métodos estandar ) prev i amente 

ester- i 1 izado y enft- lado a 55"C y mezclat- por- t-otacl ón. Incubar- a 

37 • c por- 24 hor-as. Tr-anscur-r-Ido . el tiempo de Incubación contar- el 

n~mero de colonias en las placas que contengan entre 30 y 300 

colonias y multlpl icar- pot- el Inver-so de la diluc ión par-a obtener

el n~mero de bacterias por gramo de muestra. 
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Cuenta de levad uras . 

Tomar un a a 1 1 e u o t a de 1 m 1 . de e a da d i 1 u e 1 o n y t r a n s fe r 1 r a 

Cajas Petrl estérl les. Agregar a cada caja aproximadamente 20 mi 

de Agar Papa-Dextrosa pt-evlamente estet-11 Izado y enfr l ado a 56~C 

y mezclar por rotación. Incubar a 37"C por 48 horas. Transcurrido 

el tiempo de Incubación se determlná el número de levaduras. (15) 

Cuenta de hongos 

Toma t- un a a 1 1 e u o t a de 1 m 1 . de c ada una de las di lucion es. 

Agregar a cada caja aproximadamente 20 mi de Agar Papa -Dextrosa 

previamente es ter 1 1 1 zado y enfr i ado a 55"C y mezclar por 

t-otac 1 ón. Incubar a 20"C por 3 a 5 d las. Transcurrido el tiempo 

de Incubación se determina el númet-o d e hongos. (15) 
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E) ANALISIS SENSORIAL E INVES TIGAC ION DE MERCADO. 

La evaluación sensorial es una v aliosa técnica para resolver 

los problemas relativos a·la aceptac ión de los alimentos. Es útil 

para mejot·ar 

elaboración de 

mercados . (4) 

el pt-oducto, en rna n tener 

nuevos productos ·y en 

la 

la 

calidad, en la 

Investigación de 

Una prueba o test de signif i cación es aplicada a una 

Información cuant i tativa que ha sido planteada en forma de dos 

hipótesis, con el objeto de decid i r cual de dichas h i pótesis 

puede consldet·at·se con-ecta. (16 ) 

E 1 ané 1 1 s 1 s sensor i a 1 se 1 1 evó a cabo med 1 ante 1 a ap 1 i cae i ón 

de encuestas tipo hedónicas compara nd o !os productos elaborados, 

contra uno de marca e o me t· e 1 a 1 . La pt·ueba hedón ic a se evaluó 

estadlsticamente por medio de la distribución z. Figura No . 3 

Se rea 1 1 zat·on tamb 1 én pruebas de preferencia, evaluéndose 

por medio de la distribuc i ón Jiz. 

Para determ inar l a pob l ació n a la que va d i t· igldo el 

producto, se reallzat·on encuestas pEn-a detennlnat·: ft·ecuencla de 

consumo, y, razón de p r e f e ·r e n e i a del producto bajo en 

concentración de azucar. Figura No. 4. 



Figura Na. 3 

UNIVERSIDAD DE MONTERREY 
DICNE 
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La presente encuesta t iene el f in de conocer su opin ión sobre 3 diferentes productos: duraznos en 
a lmlbar. 

Par favor, pruebe usted una de las muestras y cal iflque las cual ldades, una a la vez, escogiendo la 
opción can la que este de acuerdo. Antes de pasar a la siguiente muestra, na olvide tomar un vaso de agua. 

248 799 854 

color olor sabor textura color olor sabor textura color olor sabor textura 

Me gusta mucho 

Me gusta 

Ni me gusta 
ni me disgusta 

Me disgusta 

Me disgusta mucho 
1 1 

SI usted deseara comprar uno de los productos anteriores, ¿Cuá l escogerla? 

248 

799 

854 



Figura No. 4 

UNIVERSIDAD DE MONTERREY 
DICNE 

Por favor, conteste con una cruz cada una de las siguientes preguntas: 

1. ¿Consume usted duraznos en almlbar? Si 

2. ¿Con que frecuencia lo consume? 

Una vez cada 2 a 6 meses 
Una vez al mes 
Cada 16 dlas 
2 a 3 veces por semana 
t~unca 

No 
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3. Si encontrara en el mercado, duraznos en almlbar bajos en concentrac ión de azócar , ¿Lo consumirla?: 

Frecuentemente para disminu ir calarlas en la dieta 
Por razones de sa lud 
Un lcamente cuando me pongo a dieta 
Por curios id ad 
No lo consumirla 
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F) BALANCES DE MATERIA . 

Un balance de meter l a en un proceso Industr i al, es una 

contabilidad exacta de todos los ma t er- Iales que entr-an, salen, se 

acumu l an o se agotan en el curso d e un Interva l o de tiempo de 

operación dado. 

Se real izaron balances de mat e r i a, tanto en e 1 pt-oceso 

elaboración de duraznos 

endu l zados con sorbltol 

endulzad os con aspartame, como 

de 

los 
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G) 1 NVEST 1 GAC 1 ON DE EG.lU 1 PC). 

La investigac i ón y se l ección de equipo se hizo en base a una 

capac i dad de procesam i en to de 2 toneladas de duraznos el dla. 

(17 y 18). 

H) REQUERIMIENTOS DE ENERGIA. 

Se obtuv i eron l os r e qu e ri mientos de energle necesarios para 

procesar 2 toneladas d e duraznos al dla. 

( 1 9' 20 y 2 1) . 

1) DISTRIBUC ION DE PLANTA . 

Se d l se~ó una di st r lbu c i ón de p l a n ta envasadora de duraznos 

en almlbar, tomando como r eferencia el equipo seleccionado. 

Pat·a la loca li zac i ó n de p l anta, se anal Izaron dos posibles 

bodegas. La se 1 ecc 1 ón depend 16 de 1 a d 1 spon 1 b 1 1 1 dad de serv i e i os 

mas importantes para su funci onami ento como son: mano de obra , 

servic i os púb licos y med io s d e transporte. 
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J) ANALISIS DE COSTOS . 

Se elaboró un anéllsis de costos para la elaboración de 

duraznos en almlbar tomando en cuenta: materia pr ima d i recta, 

mano de obra directa y costos Indirectos de fabricac i ón . 

Para e l precio un i tario se determinó: 

(costos toa 1 es/mes) 1 · (pt-oducc 1 ón/mes ) 

(18 y 22) 
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A E S U L T A D O S 

Se realizaron diversas formu l ac ion es para l a e l abor-ación de 

duraznos en a lmlbar; tanto los e ndulzados con aspa rtarne como los 

endu 1 zados con sorb 1 to 1 ; proband o d if erentes cant idades de cada 

Ingrediente, hasta encontrar- l a cotT1b 1 nac i 6 n que d i era 

caracterlstlcas organoléptlcas a c e pta b le s . 

Estas formulaciones se muestran en la Tabla No. y No . 2. 



Tabla No . 

Formulación del producto 
elaborado con aspartame 

Componentes (gr/100 gr) 

Fruta 73.02 

Agua 26.86 

Aspartame 0.085 

Acido citrlco ¡ 0.027 

33 
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Tabla No. 2 

Formulac i ón del producto 
elaborado con sorbltol 

Componentes (gr/100 

Fruta 70.32 

Agua 12.93 

Sorbitol 16.7 2 

gr) 

Acido cl tr ico 0.026 

34 
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El aná l isis bromatológico. se r ea l i zó tanto al producto 

elaborado con aspartame, como al producto el aborado c on sorbltol . 

Los resultados obten idos d e 

las Tablas No . 3 y No . 4 . 

est os a n á 1 i s l s se p resentan en 



Tabla No. 3 

Resultados de ana l i s i s bromato l óglcos 
para muestra e l aborada con aspartame 

Componente gr- 1 100 gr 

Calor las 40.7 ca 1 . 

Agua 89.6 

Cenizas 0.4 

Grasa 0. 14 

Prote! n as 0 . 496 

Carbohidratos 9.364 

36 



Tabla No. 4 

Resu l tados de anéllsls bromato l 6g icos 
para muestra elaborada con sorblt ol 

Componente gr 1 100 gr-

Cal orlas 57.532 cal 

Agua 85. 18 

Ceniza 0.641 

Grasa 0. 16 

Proternas 0.483 

Carbohidratos 13.54 

37 



38 

Pat-a ver 1 f 1 cat- la efect ivi dad del tratamiento térmico se 

realizaron anal isls microb i ológicos del produc t o final. 

Los resultados obten id os se presentan en la Tabla No . 5 . 
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Tabla No. 5 

Resultados de anéllsls mlcrobiologlcos 

Después de l 
Muestra 10 dlas de su e 1 abot-ac 1 <!ln 

Cuenta Aspartame No hubo crecimiento 

de levaduras Sorbitol No hubo crecimiento 

Cuenta Aspartame No hubo crecimiento 

de hongos Sorbitol No hubo crecimiento 

Cuenta total Aspartame Una colonia (d i 1 . 1: 1000) 

de bacterias Sorbitol No hubo c recimiento 



Para evaluar el grado de aceptación de 

elaborados, comparando los con uno 

r-ea 1 1 zaron encuestas tipo hedónicas; 

de marca 

as! mismo 

p~eferencla de dicho producto. 

40 

lo s productos 

e o mere 1 a 1 , se 

se evaluó la 

Los resultados se presentan en la Tabla No. 6, No. 7 y No . 

8. 

La I nvestigación de mercado co nsistió en la a p 1 i cae 1 O n de 

300 encuestas a personas de clase media y med í a a 1 t a, par- a 

determinar frecuencia de consumo de este tipo de producto y razón 

de preferencia por uno bajo en concentración de az ~c ar. 

Los resultados obtenidos se presentan en la Tabla No. 9 y 

No. 10. 



COLOR 

OLOR 

SABOR 

TEXTURA 

Donde: 

Tabla No. 6 

Resultados del anal i sls sensor i al 
entre las muestras 248 y 799 

N IJ. sz S.,z-1-1 1 

248 50 4.02 0. 714 

799 50 4.28 0. 736 

248 50 4.08 0.5 2 4 

799 50 4. 18 0. 721 

248 50 4.02 0.836 

799 50 4. 1 8 0.681 

248 50 3.98 0 . 755 

799 50 4 . 24 0.758 

248: producto prop io 
799: producto del mercado 
N: n(jmero de pane 1 1 stas 
¡.1: media 
5 2

: varianza 

0. 170 

0. 158 

0. 1 74 

0 . 174 

S.,z-.,1 : error ent re med ias 
Zo: z calculada 
Zt: Z de tablas , a= 0.05 

Zo 

-1.529 

-0.633 

-0.919 

-1.494 

N.D.S.: No hay diferenc ia si gnif ic at i va 

41 

Zt CONC. 

-1.645 N.D.S. 

-1.645 N.D.S. 

-1.645 N.D.S. 

-1.645 N.O. S. 

RIRLH )'l ' a~f ~ A 
UNIVERSIDAD DE MONTERRfl 
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De acue rdo a las medias de cada una de las muestras, las 

hipótesis planteadas fueron: 

Ho: ¡.l;!4el = iJ. 799 Las muestras 248 y 799, t i enen el mismo nivel de 

preferen cia, no hay diferencia significativa entre ellas. 

La muestra 799 tiene un n i vel de preferencia 

mayo r a l de la mue st r a 24 8 , es ·d eclt-, si hay diferencia 

sign ificativa . 

Cuando z~ cae dentro de la zona de retención de la h ipó tes is 

n u 1 a ( H o ) , z., > 4, entonces no hay diferencia s ig n i f i cat i va . Si 

2 0 cae la zona de retenc i ón de H0 , Zt, , S ¡ h a y 

d if ere nc i a significativa. 

Esto a un nivel de significancia de 95~ (oc= 0.05) 



854 
COLOR 

799 

854 
OLOR 

799 

854 
SABOR 

799 

854 
TEXTURA 

799 

Tabla No. 7 

Resultados del ané llsls sensorial 
entre las muestras 854 y 799. 

N ¡;. S A! s~-~ A!-~-~, ! z., 

50 4.34 0.800 
0 . 1 7 5 0.343 

50 4 . .28 0.736 

50 4.38 0.730 
0. 170 1 . 1 76 

50 4. 18 0.721 

50 4 . 28 0.818 
0. 173 0 .578 

50 4. 18 0.681 

50 4.42 0.799 
0. 175 1. 029 

50 4.24 0.758 

Donde: 854: Producto propio 
799: Producto del mercado 
N: Nómer·o de panel is tas 
¡;.: media 
S 2

: var lanza 
S~o~z-~o~,: err·or entre med 1 as 
Z o: z c alcu l ada 
Zt: z de tablas , á = 0.05 
N. D. S. : No hay diferencia s ignifica t iv a 

. 43 

zt CO NC. 
1 

1. 645 N. D. S . 

1 . 645 N.D.S . 

1. 645 N. D. S . 

1. 645 N. D.S. 
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De acuerdo con l as medias de c ada una de las muestras las 

hipótesis planteadas fueron: 

Ho: Las muestras 854 y 799, tienen el mismo nivel de 

preferencia, no hay diferencia significativa. 

La muestra 854 alcanzó un nivel mas alto de 

preferencia, si hay diferen ci a "significativa. 

Cuando Z 0 cae dentro de la zona de retención de la hipótesis 

n u 1 a ( H o ) , Zo < ~, enton c es no ha y d i ferencia sign i ficativa. SI 

z~ cae fuera de la iona de retenc ión de la hipótesis nula, z~ > 

Zt , si hay diferencia signif ic ati va. 

Esto a un nivel de s l gn i f i canc 1a del 95% ( ~ = 0.05 



Tabla No. 8 

Resultados de anéllsls de preferencia 

. 
Actitud Preferenc i a No Prefer e ncia 

Muestra e o e o 

248 16.67 16 33.3 34 

854 16.67 24 33.3 26 

799 16.67 10 33.3 40 

Donde: 
248 y 854: Producto propio 
799: Producto marca comercial 
e: frecuencia es perada 
o : f r· e e u e n e i 8 o b se r· v 8 d 8 

gl: grados de libertad (opciones- 1) 

L: C e+ o )Z 

Ji 2
c = ------ - ------

e 

J i :;! " 

8.882 

45 

1 

CX.= 0. 05 

j izt 
1 

5.991 
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De acuerdo con las frecuencias esperadas y obt en idas, las 

hipótesis planteadas fueron las siguientes: 

H0 : Las frecuencias esperadas, es decir e l grado de preferencia, 

es Igual en cada una de las muestras _ 

Las frecuencias esperadas no son i gua 1 es pa t- a c ada una de 

l as muestras_ 

Cuando Ji:;: o cae dentro de la zona de retención de la 

hipótesis nula (H<:>), < Ji:;! t• entonce s no hay diferenci a 

significativa entre las muestras. Si Ji 2
0 cae fuera de la zona de 

retención de la hipótesis nu 1 a, Ji 2
., > j iz t• S i hay diferencia 

signl flcativa entre las muestras . 

Esto a un nivel de slgnif i canc ia d el 95 % ( ~ 0.05 



Donde: P: 

Tabla No. 9 

Resultados de anéllsls de 
frecuencia de consumo del producto 

p N % 

A 37 12.33 

8 67 22.33 

e 152 5 0. 67 

D 40 13.33 

E 4 1. 33 

Opciones. 
A: No lo consumo . 
8: Lo consumo una vez cada ,., a 6 meses. L. 

C: Lo consumo una vez a l mes. 
0: Lo consumo cada 15 dlas. 
E: Lo consumo 2-3 veces por semana. 

N: Panel istas que selecc ion aron la opc i ón . 
%~ Porcentaje que ~epresenta a la población de 300 

encuestados . 
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Tabla No . 10 

Resu l tados de razón d~ preferenc i a 
de 1 pt-oducto pt-op 1 o. 

Opci on ¡ N 

Para d i sm i nui r c a l or l as l a dieta ! 
194 en 

Por r azones de salud 9 

Unicamente c uando se hace d i eta 36 

Lo con s umirla por cu t- 1 os 1 dad 10 

No lo . 1 consum1r1a 
1 

5 1 

Do nde: 

¡ X 

1 
64.67 

3.0 

12 .0 

¡ 3.33 

¡ 17. 0 

N: Nómero de e ncuestados que se l ecc i onaron la opción 
X: Porce nta Je q u e r epresenta a la pob l ac i ón d e 300 
enc u e s tad o s . 
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Los resultados de los balances 

proceso de elaboración de duraznos 

' 49 

de materia obtenidos del 

en almlbar endulzados con 

aspartame y sorbltol 

respectivamente. 

se encuentr-an e n 1 as Tab 1 as No . 11 y No . 12 



Fruta 
Agua 

Tabla No. 11 

Lavado 

Entradas Sa 11 das 

1359. 1 gr 2 1 .37 % 1359.1 gr 
5000.0 7 8 .63 5000.1 

Pelado 

21.37 % 

78 . 63 

Entt-adas Sa 1 I das 

50 

;~:~~--------------------- ~~; ~~~~-~~-; ~ ~~~-;,1~;~;~~~-~~-;;~~;-;,-
Solución NaOH al 0.5% 2523.75 65.00 2513.46 64.73 
Piel 85.62 2.2 

Fruta 
Hueso 
Desperdicio 

Cot- tado 

Sal id as 

1283.9 gr 10 0.0% 1027.4 gr 80.02 % 

Lavado éc ido 

125.0 
131 . 4 

9.74 
10.24 

Entt-adas Sa 1 idas 
----------------- ----- -- --~· ------------------~-------------------
Fruta 1027.4 gr 50 .55 % 1027.4 ~r 50.55 % 

1 ~ 

Solución de écido cltr i co 1005.0 49.45 · 1005.0 49.45 
a 1 1 . 0% 
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Cocción 

Entradas S a l i das 

Fruta 1027.4 gr 67.17% 102 7. 4 gr 67 .17% 
Agua 500.0 32.69 
Acido c l tr ic o 0.5 0.03 
Aspartame 1.59 0 . 10 
Jarabe 487.0 31 .84 
Pérd i da 1 - - 1 15.0 0.99 
-- - --------- - -- - ------ - --- ---------~---- - --- -------- ----- ------

Fruta 
J arabe 

Fruta 
Aspartame 
Ac ido c itr i co 
Agu a 
J arabe 
Perd i da 

L l enado 

Entradas 

1027.4 gr 67.84 % 1027.4 gr 67. 84 % 
487 . 0 32.16 48 7.0 32. 16 

BALANCE GENERA L 

Ent t-adas Salidas 
- - ------- --- ------- ¡-- -- -- -- -- ----- ---
1359 . 1 gr 73.02% 1027.4 55 . 2 X 

1.59 0.08 5 
0.5 

500.0 
0.027 

26 . 8 6 

Re nd imi e n t o 81.37% 

487 . 0 
346.8 

26 . 1 7 
18. 63 



Fruta 
Agua 
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Tabla No. 1 2 

Lavado 

Entt-adas Salidas 

~~~;~;-~~- ; ;~~~-;,--\ -~~~;~;-~~-;;~~~-;, 

~~~~~~---- = =~=~----\-~~~=~=----==~=~--
Pelado 

Entra d a s Sal idas 

~~:~~---------------------~~~~;~;-~~- ; ~~;~-;,--¡ ~;~~~~-~~-;~~~~-;,-
Solución de NaOH al 0.5X 2523.7 6 3.30 2513.7 63.05 
Pi e 1 92. 2 2. 3 

Fruta 
Hueso 
Desperdicio 

Cor-tado 

En tt- a d a s Salidas 

1381.11 gr 100.0 X 1092.46 gr 79.1 X 
133.0 9.63 
1 55. 65 1 1 . 2 7 

---------- - --------¡ ------------------

Lavado ác id o 

Entradas Sal idas 

;~=~~---------------------~~~~;~~~-~~ - ~;~~~-;, - ¡~~~; ~~~-~~-~;~~~-;. 
Solución de acido citr ico 1005.0 47.92 1005.0 47.92 
a 1 1. 0X 



Fruta 
Agua 
Acido citrico 
Sorbltol 
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Cocc i ón 

Entradas S a 11 das 

1092.46 g r 65.56 X 1092.46 gr 65.56 X 
250.0 15 . 0 

0.5 0.03 
323.5 19.41 

Jarabe 557.74 33.47 

~=~~~~:=------------------l---=---- ----=------1--~~~~~-----~~~~--

Fruta 
Jarabe 

L l enad o 

En t rad as 

1092 .4 6 g r 100.0 Y. 
557.74 33.8 

BALAf,W E GENERAL 

S a 11 das 

1092.46 gr 66.2 X 
557.74 33.8 

En tt-adas Sal idas 
---------------- - - - - --- - -- 1-- -- ---- - ---------- I--------------- - --
Fruta j 1463 . 3 gr 71.83 X 1092.46 gr 53.62 X 
Sorbitol 323.5 15.87 
Acido citr ico 
Agua 
Jarabe 
Perdidas 

0. 5 
2 50. 0 

0.024 
12 . 27 

Re ndim ient o 8 1.0% 

557.74 
387.09 

2 7.38 
19.0 



La seiecc1ón y descr ipci6n del equipo, se hizo considerando 

las pr inc1pales etapas del proceso. 

Recepción. 

Para la recepc1ón de las 2 toneladas de duraznos se requiere 

de un tanque de 21.55 m3
, 1.9 m de alto y 3.8 m de diametro. 

F i g u r a I'IJ o . 5 ( 1 ) . 

Lavado. 

Para el lavado de la fruta se requiere de 3 bandas 

transportadoras de 5 m de 1 argo, 1. 2 m de ancho y 0. i m de alto, 

por la que circular én 166.68 kg/hr de fruTa. Figura 1\Jo . 5l2j 

Pelado. 

La fruta lavada es recibida en un tanque de 0.4 47 0.5L<:' 

m de alto por 1.044 m de diémetro, antes de pasar a 1 as marmiTas 

de pe l ado. Figura f'IJo. 5(3J 

Para e l pelado de la fruta, se cuenTa con dos marmitas de 

0.590 m3 de capacidad, .12m de diémeTro y 0.37 m de a l Tura. 

Figura No. 5(4) 

La solución de sosa al 0.5% se prepara en un tanque de ;¿¡o¡o 

1tros de capacidad. 



Enjuagado y lavado acido. 

Para el enjuagado con agua, se dispone de dos bandas 

transportadoras de 3.49 m de largo, l .2 m de ancho y 0. i m de 

alto. Figura No.5(5) 

Para el lavado con écido citr i co se dispone de un ranque de 

0.328m 3 de capacidad, 0.471 m de alTo por 0 . ~42 m de diametro . 

La solución de ~cido cltrico se prepara en un ranque de ¿00 

itros de capacidad. Figura No. 5(6J 

Cocción. 

Para la cocción de la fruta se dispone de una marmita de 

0.395 m3 de capacidad, 0.96 m de diametro por 0 .3 9 m de altura. 

Construida en acero inox1dab1e. 

E 1 jarabe es preparado en un tanque de 200 1 i tros. 

Figura No.5(7) 

Llenado de frascos. 

Para e 1 1 1 ~nado de frascos se cuenra con: 

*Tanque dosi f1cador de fruta , de 0.2978 m3 de c apa c1dad , 

0.456 m de alto por 0.912 m de d i amerro. Figura No. 5l~l 

*Tanque dosificador de jarabe de 0.0i55 m3 de capacidad , 

0.17 m de alto por 0.17 m de diametro. Figura No . 5 ( 9l 
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Pr-e-ester- 1 1 1 zac 1 ón. 

Se dispones de un tune 1 de pr-e-ester- 1 1 1 zac Ión de 6. 1 m de 

largo, con banda transportadora de a c er-o Inoxidable. 

Figura No. 6(10) 

Esterilización. 

Para la esteri 1 izació n se dispo n e de una autoclave de 2.2 m~ 

de capacidad, 1.83 m d e a l tura por 0.9 7 m de dlémetro. Construida 

en acero al carbó n. F igu r-a No. 5(11 ) 

Se consider-o la necesidad de dispo ner- de una calder-a y un 

tanque de gas , para cubr i r l os requerimi entos de energ1a . 



PLANTA ELABORADORA DE DURAZNOS El\l ALM IBAR 
CAPACIDAD DE 2,000 KGS./DIA 

l]J j LAVADO • 

~ _.. .----------. 3 ) 

r- ~ 

1 PELADO 1 

DURAZNO 

AGUA 

( 5 ) 

1 EMPAQUE 1 

( 6 ) 
1 LAVADO ACIDO 1 

GUf>. 

ACIDO 

CI TRICO 

AGUA 

~~, ---~~ :: \ Ef![dLZM~ ACIDO 

JnL_ ____ _____;rB cnRn BffilBHE 

Cll) rniJ ffiH 

L___ l ESTERILIZACION 1 ¡ '"'·'·'' j ( 7 d 1 COCCION 1 

(10) ~(9) y (8) 
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L___ _ ____J . V e ~ 

IPRE-ESTERILIZACION 1 LLENADO DE FRASCOS 1 
FIGURA No. 5 

MECHT 
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E 1 trata mi en t o térmico real izado al producto , consistió de 

una combinac ió n de tiempo y temperatura, con el fin de obtener un 

producto qu e c onset-vat-a cat-actet- 1st leas organolépticas 

aceptab l es, asl c omo , una calidad microbiológica adecuada. 

Las e sp e cifi cac i ones del proce~o se encuentran en la Tabla 

No . 13. 

Las g ~- é f 1 e as d e penetrac i ón de calor para cada uno de 1 o s 

produ c t o s se encu ent t- a n e n l as F i guras No . 6 y No. 7. Lo s 

resultados o bt eni dos de dichas graficas se muestran 

No. 14. 

en l a Tabla 
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Tabla No. 13 

Especificaciones del p~oceso 

Aspartame Sorbitol 

pH del producto antes de envasar 3. 78 3.21 . 
pH del producto después de envasat· 3.60 1 3- 16 

Tenperatura de llenado de los 50·c 50·c 
frascos. 

! Temperatura del agua al introdu- 90·c 90 •c 
cir los frascos al es ter i 1 i zador 

trio 
1 

Temperatura del punto del 80~ c 1 78"C 
frasco al inicio del proceso ¡ 

1 

Tiempo del proceso 15 min . 15 m i n. 

Temperatura de enfriamiento del 60°C 60°C 
1 

punto trio del frasco 
1 

Tamaño del frasco 16 cm largo X 7 cm d i am . 

Peso del frasco 380 gr. 

Peso drenado 342 gr. 

Peso neto 477 gr 500 gr 



Tabla No . 14 

Resultados obtenidos a partir de 
gréfica de penetración de calor 

Valor 

Defrinción 

Temperatura a la cual la 
prolongación de calor cruza 
la 1 1 nea del cero correg ido 
del proceso 

Tiempo para que el este rili-
zador alcance la . temperat ura 
de 1 proceso 

Tiempo para que una parte de 
jla llnea de penetración de 

!
calor atraviese un ciclo 
1 l ogar tm ic o 

Temperatura del contenido del 
frasco al inicio del proceso 

¡Temperatura de proceso 

JNumero de grados abajo de TR 
donde la prolongación de la 
curva de penetracion de calor 
cruza el cero corregido. 

Factor relacionado con T"" 

fi = 1 fZl! 1 Z 1 , 1 -TI"' l /1 ~ 

Intervalo de temperatura 
correspondiente a un aumento 
o disminución de 10 veces e l 
tiempo de destruccion térmica 

Tiempo de proceso en minutos 
¡a la temperatura de proceso 
!Be= fh(log JI- log g) 

1 1 
Simbo lo Aspartame Sorbitol 

i T., 
1 

74. 0"C 1 77.0"C 

!-:out 
1 

6. 5 mi n 
1 

7.05 m 1 n 

¡ 
\ 

13.4 mln 13.9 mln 

1 1 
1 1 i 

IT s0•c 7s ·c 

T"" 100'C 100"C 

1 Ji 1 26.0"C 1 23.0"C 

f i 128.82 128.82 

1 2 1 
10. 

1 
10 o 

1 
47.53 m i n -48_7;¿ mln 

60 

1 

1 

1 

1 
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La ener·g 1 a necesaria a uti llzar, para 

duraznos en almlbar, incluye los procesos de: 

63 

la elaboración de 

pelado, cocción y 

es ter 1 1 1 zac i ón . Los datos se obtuv 1 e ron por hora, por lo tanto 

durante el pro c eso se manejarén 166.68 kg/hr de fruta. 

Se cons i der·ó que cada proceso funciona como un s i stema 

a 1 s 1 ado, en e i cua 1, 1 os r·equer ln1l en·tos de energ la son 1 deal es . 
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1) Pelado con solución de NaOH al 0.5 %. 

En esta etapa de 1 proceso, 166.68 kg/hr de frut a requieren 

309.54 kg de so l uc ió n de NaOH al 0.5 % (306.63 l t). 

Conociendo las condiciones de la soluc i ón de pel ado (70"C), 

l a energla necesaria para el calentam i ento de l a solución estarla 

dada pot-: 

Q = CpdT 

Q = (0.985 kcai/kg"C) (70"-25"C) 

Q = 44.325 kcal/kg de solución. 

Por lo tanto se requerlrén de: Q = 13 720 .4 kc a l /h r 

Durante el pelado, la proporc i ón de l a fruta que s e requiere 

calentar a 70 " C es solo 1 a p 1 e 1 ( 6 . 3 Y. d e 1 a f t- u t 8 l ; 

considerar que mas de la proporc i ó n de piel de l a fruta se puede 

calentar a 70"C, se tomat-é que un 12. 6 % de la ft- uta, es dec 1 r 

21.0 kg/ht- de pi e 1, t-equet- 1 t-é energ! 8 . 

Por lo tanto, 

dada pot-: 

Q = CpdT 

la energla necese r i a 

Q = (0 . 9034 kcal/kg"C) (70"-25 " CJ 

Q = 40.653 kca l /kg de piel 

para el pelado estarfa 

Por 1 o tanto se r-equer 1 r én de: O = 853.8 kca 1 / ht-
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2) Cocción. 

De acuerdo con los balances de mater la, de 166.68 kg/hr de 

fruta que se procesan, e xi ste una pérd i da de hueso, piel y 

posibles desperdicios, por lo tanto, p ara la etapa de cocción se 

estaré trabajando con 126 . 02 kg /h r de f ruta. 

2.1) Cocción con Jarabe de aspartame . 

Para la cocció n de 1 26 . 0 2 kg /hr de fruta se requ i eren de 

61.6 kg/hr de Jarabe . 

Conociendo las cond i c i ones de cocción (80"C), 

necesaria para calentar e l Jarabe est a rla dada por: 

Q = CpdT 

o= (1 kcal/kg•c) ( 8 0· - 25•c) 

Q =55 kcal/kg de J ara be 

la energla 

Nota. El Cp del Jarabe de aspartame , se cons i deró como el Cp del 

agua. 

Por lo tanto, se r e qui eren d e: O 3,388.0 kcal/hr 

Durante la cocc i ó n d e l a f r- uta ( 80" C), la ener-gla neceser i a 

estarla dada por: 

Q = CpdT 

Q = (.9034 kcal/kg"C)( 80 ° - 2 5 °C) 

Q = 49.69 kcal/kg de f rut a 

Por lo tanto se requ i eren de: O = 6,261.8 kca i/ hr 
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2.2) Cocción con jarabe de sorbitol. 

Para ia cocción de 126.02 kg/hr de fruta se requieren de 

66.72 kg de Jarab e . 

Conociendo las condiciones de co cc ión , la energfa necesaria 

pat-a calentar el j at-abe estat-la dada por : 

Q = CpdT 

Q = (0. 72 kcal /kg"C) (80"-25"C) 

Q = 39 .6 kca l/kg de Jarabe 

Por l o tanto, se requieren de: Q = 2,642.12 kcal/ht-

Durante la cocción de la 

estarla dada por: 

Q = CpdT 

fruta (80"C), la ene rg!a necesaria 

Q = (0.9034 kca l/ kg"C) (80"-2 5"C) 

Q = 49 .69 kcal / kg de fruta 

Por lo tanto, se requieren de: Q = 6,261.8 kcal/hr 
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3) Ester i llzaclón . 

Los duraznos en almlbar, es un tipo de a limento envasado que 

consta de " par-tlculas de al !mento" suspendidas en un liqui do, por 

lo tanto, el mecanismo de transferenc i a de calor es una 

comb i nación de convección y conducc i ón . 

De acuerdo con esto, l a energla n e ces a ria para la 

ester i 1 izaclón, por 

estarla dada por: 

ambos mecan ismo s de transfe rencia de calor, 

1) Ca l or de convección del agua de es ter i 1 i zac 1 On sobre e 1 

ft-asco, donde: 

Q = hdT = [ k a ( Pr- Gr),.., dT ]/ D. ,., ., 

Q = (0.0026 c al/s cm •e) (0.13) (2 .44 5 x 5 . 0943 x1 0 ' k!')l / :." (100 " -

60 • C) 1 ( 7 cm) 

Q = 9.65 c a l/ se g. 

b) Calor de conducc i ón del v i dr io del frasco, donde: 

Q = k A dT ] /X 

Q = (0.0026 cal/s cm •e) (414.18 cm;::) (100•-60.C) ) / ( 0.318 cm) 

Q = 136.55 c a l/seg . 

e) Calor de convecc ió n del j arabe , d onde: 

Q = hdT = [ k a (Pr Gr)., dT ] / D 
lnt 

Q = (0.00159 cal/s cm •e ) (0.13) ( 3 .0806 x 2 .1828 x 10 1>l"), ,·:." (100•-

6 0 • e) ] 1 ( 6 . 5 cm) 

Q = 5.173 cal/seg. 

Nota. k, Pr y Gr del jarabe se cons i deraron c omo a gu a. 
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d) Calor de conducción de la fruta, dond e: 

Q = k A dT ]/ X 

Q = (9.5601x10-e cal /s cm ·e) (39.4 c,.,-r=) (100·-s0•c) ]/ (2.0 cm) 

Q = 0.7545 cal/seg mitad de du~azno 

Aproximadamente cada frasco cont i ene 12 mit ades de duraznos, por 

lo tanto: 

Q = 9.054 cal /seg . 

Sumando la 

ester- 1 1 1 zac 1 ón de 1 fr- asco se 

cada frasco. 

necesaria eta pa, para l a 

r e quer ir! an de 159 .43 cal/seg para 

De acuerdo con los resultados de l a curv a de penetración de 

calor, el t iempo total par-a e l pr-oceso de ester 1 i lzaclón, es de 

48 m in utos apro xi madame nte, (tanto p ara lo s duraznos elaborados 

con aspartame como los e l abora d os con sorb i tol) por- ! o tanto , se 

requerlrlan de 459 .15 Kcal/48 mln fr asco. 

Con una pr-oduce i ó n de 12 6.02 kg/hr de fr- u ta, se estar!an 

lenando apro ximadamente 368 frascos/hr (0 .342 kg fruta/frasco). 

De acuerdo a estos datos , i a producc i ón a l dl a de fras cos 

seria de 4416 frascos aprox imadamen te ; é stos, ocupan en tota l un 

volómen de 2.89 m~ . Si se cuenta con una autoclave de 2.2 m~ los 

frascos se podrlan es ter i 1 izar en dos tur-nos al 

frascos/turno = 1. 445 m~) , quedando as l un vo 1 ómen 

m·!' en la autoclave para el agua de esterilización. 

dla, (2208 

ibre de 0.755 
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La ene t- g la nec esa ri a para ca 1 entar e 1 agua de es ter 1 1 i zac 1 o n 

a 100•c esta d a da p or : 

Q = CpdT 

a = (1 kca l/kg • c > C1 00 •-2 5 •c > 

Q = 75 k c a l / k g de agu a = 75,000 kcal /m~ de agua 

Po r lo tan t o, s e r eq ui ere d e: g = 56,625 kca l /turno 

Adernas , l a energ! a n ece s ar i a para 1 a es ter 1 1 1 zac i ón de 1 o s 

2.208 fra s cos /tut- no s e t-l a d e ( 2208) ( 459. 15 kca l /frasco ) . 

Por l o tanto, se t-eq ul et-e de : Q = 1 '013,803 . 2 kca l /t u r no 
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En los tres procesos: pelado, cocc ió n y este r i ll zac Ión, el 

suministro de energla seré dado por vapor de agua. 

proceso de pelado y cocc i ón se requ i ere un total 

de 22,224 kcal/hr en l a elaboración de duraznos con aspar tame; y 

23,478.12 kcal/hr en l a elaboraclóñ de duraznos con sorbl tol. Se 

consideraré la mayor demanda de energla para los c élculos 

poster lo r-es (96, 128 .51 BTU/hr) _ 

Ut i 1 i zendo vapor de agua saturado a 110 ·e corno medio de 

calentamiento, el cual proporciona 1,166 . 9 BTU /Ib, se requerir len 

de 83. 1 1 b/hr de vapor- para producir 96, 128.51 BTU /ht-. 

El v apor saturado a 110"C ocupa un vo lúmen de 19.3 88 

pi e ';, 11 b, 

pie:;,/hr. 

por 1 o tanto, 83.1 lb/hr de vapor ocuparían 1611.14 

Para obtener este volúmen de v a po r por hora. 

calentar agua li qu i da de 2s•c, hasta tener agua vapor a 110•c. 

La energla necesaria para lograr es te cambio es de 1.111.87 

BTU/ Ib de agua; si se requieren de 83 . 1 1 b/ h t- de v ap ot- , se 

neces i tarla un total del 92,396 . 4 BT U/ hr. Esta energía, para 

calen tar el agua v aoot- tendt-é que ser 

proporc i onada por gas natura l_ 

Si el gas natural proporciona 918 BTU/pie~. se requerirla de 

100.65 pie -:!1 /hr de gas natura 1 , es decir, 2.85 m'!< /hr de gas 

natural 

El volómen de agua a calentar para producir 1,611 . 14 pie'l' /h r 

de vapor seria de 0.038 m'!</hr de agua . 
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Tanto e 1 pe lado como la cace i ón se real i zan durante 

die, por lo tanto se requerirla un total de: 

todo el 

0.456 m~ /di a de aQua 

34.2 m~ /dia de gas natural 

* Para e 1 proceso de es ter- 1 1 i zéc i ón, se r-equi ere un tota 1 de 

1 '070,428.2 Kcal/turno, por l o tanto: 2 '1 40 , 866.4 Kc al/producción 

total (8'495,598 . 8 BTU) 

Ut 1 1 1 zand·o vapor de agua saturado a 1 10"C como medio 

calefactor y sabiendo que éste propor- ciona 1,156.9 BTU/ I b de 

vapor, se requerlrfan entonces 7,343.42 lb de vapor para la 

esterl ización de 4416 frascos por dfa. 

de 2'140,856 . 4 Kcal/dla. 

es de cir- . i a produce i ón 

El vapor saturado a 1 10oC ocupa un volómen de 19.388 m~, por 

lo tanto 7,343.42 lb de vapor ocuparian 14 2 ,347. 23 pie~. 

Para obtener este volómen de v a po r se requier e de una 

en e r- g l a de 1 , 1 1 1 . 8 7 8 TU 1 1 b de a g ua q ue t r a n s formen e 1 agua a 2 6 • C 

e n vapor- a 110•c; por- l o tant o, par-a 7,343.46 lb se necesitarén 

de 8'164,928.4 BTU. Esta ener gla seré proporcionada por 253m~ de 

gas natur-81 . 

La cantidad de agua necesar i a para produc ir 7, 343.42 lb de 

vapor sera de 3 . 36 m~ . 
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Resum i endo tenemos: 

Requerimien to Fuente de energla ¡ 
Proceso de 

.l l energ!8 
1 AguEs Gas 

kcal / dia m'!!/dia m::o/dia 

Pelado 
290,688.0 0.456 34.2 

Cocción l 1 

Ester i 1 ización 1 2'1 40 , 856.4 l 3.36 1 253 . 0 
1 

¡ 
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Par· a la distribución de planta, se tomaron en c u e n ta las 

dimensiones del equipo y un acomodo del mismo, e o n s i d e r· a n d o 

distanc i as mln lmas entre cada operación y e l espa cio n e c esar i o 

para ~ervlclos y movimientos de la planta. 

Para l a l oca li zac i ó n de planta se se l ecc io n ó un a lmacén 

u b 1 e a d o e n Av e . R u 1 z C o r· t 1 n es O te . · a 2 0 0 rn . d e 1 a Ca r· r· e te r· 2 a 1 

Aeropuert o, en C i uda d Guadalupe, Nuevo León. 
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De acuerdo a la 

procesamiento de 2 

planta di sef'iada, con una 

t onel adas de dura znos 

ca pacidad 

al d i a, 

75 

de 

los 

requerimientos de ener gla y sus costos ser ian como se presenta a 

continuación . 
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E1ectr1c1dad 

Equipo --~~~~~-- ~-~~~~~~ ~~-:~;~:~~~- ---;~:~- -¡~~:~~-~~~ ~~- -

Lavadoras 

Elevador de 
cang i 1 ones 

Exhauster 

--------- ------------------- ---------¡-------------
1 1 

1.5 HP 13.42 kW / dia j 235 .76 1 3 ,1 b4. 51 
• 1 

--- --- ---¡ -- -----------------¡ ---------1 ---- -- - ---- -
1 1 l 

0.75 rlP 1 6.72 KW/d1 a i 235.76 1 i ,5t:4. 81 

--- ---- -- j--- ----- ----------- j--- ----- - )--- ------ ----

-~~~~-~ ~- 1- --- -~~~~ -~~~~~~ - -- l -~~~~~~- -~ -- ~~~~~~ ~ ~ ---
$ b' 33 3. l ::J 

Agua 

------------ - ¡----- - ----------- ---- --- ¡----------¡------------- --
Equipo Cant 1dad emp1eada1d 1a 1 $ ;m 3 1 Cost o toca 1 

------------- J-- -------------- --------¡---------- ¡------------ ---
1 1 

Lavadoras 1 . 0 m 3 i 2 13.2 i 2 i:~. :::: 
------------ - 1 - ----- -- --- --------- ----j- --------- j------ - --- -----

1 1 1 
1 ' ' 

Marmi ta de i 0. 200 m 3 
1 2 13 . 2 

pelado j j 
1 

---------- --- ¡ - -- ---------------------¡ ---------- 1------------ -- -

Tanque de 
acido cltr ico 

1 . 464 m3 1 l 
1 2 13.2 ! 8 1 2 . 1 J 

1 1 -------------¡ ------------------------1 ----------1 ---------------
Marmita de 1 0.737 m~ 1 213 . 2 1 15 7. 18 
cocción ¡ 0.367 m

3 
1 1 78.28 

------------- ¡ ---- - --------------- ---- ¡ ---------- 1 ---------- - - ---

Caldera 
1 l 

3 . 8 ·1 6 m 3 ! 2 1 3 . 2 1 tl 1 3 . 6 
------------ - ------ -- ---- ------ -- - --- ¡ ---------- 1 ------------ ---

] i 
Es ter i 1 i zad or ¡ 0. 755 m3 

1 2 1:3. 2 1 ·1 60. 8 7 
----- - ------- 1 ---- - -- - ---------------- 1 ---------- ¡ ---------- -----· 

1 ' ' 
$ * 1 , ti88 .bí' 

1 , 62 i . 8 ~) 

Gas 

------------- ¡-- -------------- -- --- -- - ¡ ------- = -- ~ --- --- ---- -- -- -
Equipo Can t idad emp1eada /d 1a 1 $ / m ~ 1 Cost o tota l 
------------- ------------------------¡---------- ¡--------- -- ----

1 1 
3 1 ' 

Caldera 1 28 7 .2m 1 2i 1. i3 1 b ,!.l ,b3 b . 54 
-------------1 ------------------------¡ --- --- ---- ) --------- --- ---

$ 60 , t38ti.5 4 



,~ 

1 1 

De acuet-do con 1 a p 1 anta d 1 sellada, e 1 pet-sona 1 t-equ et- 1 do en 

ésta, para 2 turnos, de 6 horas por dla, seria como se presenta. 

Cargo Necesidad/turno Total 

Supervisor 
General 

Superinten
dente 

2 

--------------- ~ --------------

Proporción de J Salarl os/d ie 
s a 1 a r i o m l n 1 rno / 

--------------- ------- -------
5 1 50,000.00 

! 

3.0 60,000.00 

Obreros 4 8 1.0 80,000.00 

$ 190,000.00 
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El costo de los mate~ l ales, po~ me s, seria como se presenta 

a continuación. 

Materiales Costo 1 concept o Costo / mes 

Durazno 1 ,667 . 00 /l<.g 1121121'02121,01210.00 
-

Aspartame 219, 000 .00 / l<g 16'294 , 96121 . 00 

Sot-b 1 to 1 1 , ge¡¿i . 0(i / f<g 27 '961 , 770.¡¿10 

Ac ldo cltr lc o 6,000 . 00 / ~:: g 2'797,1 14.20 

Sosa 21 '56¡¿i. 0¡¿1 /l<g 646,800.00 

Envase 1 . 191 . 00 / ft-asco 167'780 ,000.00 
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Tabla No. 15 

Costos para la elaboración de duraznos endulzados con aspartame 

Durazn o 

Agua 

Aspar tame 

Acido cltr ico 

Sosa 

Envase 

Servicios de 
f~br ica 

Supervisor 
General 

Matet- 1 a 1 es 
Dlt-ec tos 

100'020,000.00 

4, 713.9 

15'294,960.00 

133,1 14.2 

157'980,000.00 

Mano de Obra 
Directa 

Costos I nd i rectos 
de Fabt- 1 cae i éin 

2'664,000.00 

646,800.00 

2'055,366.00 

1 '500,000.0 

-------------- 1---------------- -------------- -----------------
Superintenden

te 

Obreros 2'400,000.00 

j $273'430,000.00 $2'400 , 000.00 

1 '800,000.0 

$8'061,337. 2 

Costo Total de Producción: $ 283'891 ,340.00 

Costo Total de Producc ió n/mes 
Costo Unitario= ------------------------------

Producción 1 mes 

283'891 ,340.00 
Costo Unitario= 

132,480 

Costo Un i tario=$ 2,143.00 
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Tabla No . 16 

Costos pa~a la elabot-aclón de duraznos endulzados con sorbltol 

Durazno 

Agua 

Sorbitol 

Mate~iales 

Directos 

100'020,000.00 

2,378.7 

2 7 • 9 61 • 7 7 5. 00 

\

Man o de Ob~a \Costos lndi~ectos 
Directa de Fabricaclmn 

Ac ido ci tr ico 133,114.2 2'66 4,000.00 

Sosa 646,800. 00 

Envase 157'980,000.00 

-------------¡------------------Servicios de 
fábrica 

2'055,366 .3 

Supervisor 
General 

1 '200 ,000.00 

Super in tenden
te 

1 '500,000.00 

Obreros 2'400,000.00 

$ 286'090,000.00 $2' 4 00,000.00 $ 8'066, 166.30 

Costo Total de P~oduc ción: $ 296'556, 170. 00 

Cost o To tal de P~oducc l ón/mes 

Costo Unitario=-------- - ---------------------
Pt-oducc 1 ón / mes 

$ 296' 666 , 170.00 
Costo Unlta~lo = ---------------------------

132,480 frascos 

Costo Unitario=$ 2,238 . 40 
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Para la estimac i ón de la In ve r sión total para una planta 

envasadora de duraznos en a lm lba r, se cons ideró Información 

proporc i onada por: D l se ~ os y Ma q u inari a J er, S. A . de C.V . (22) 
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Tabla No . 17 

Estimación de la !~ vers i ón Total 

1 _ Costo est imado del equ i po 

1 _ 1 Factor de instal ación 

2 . Costo del equ i po Instalado 

3 . Tuberfa de proceso (10% 2.) 

4_ lnstt-urnentac l ón (6% 2 . ) 

5 _ 

6. 

Edif ici o y estructuras (60% 2.) 

Lineas e xt er i ores (5% 2.) 

7 . Total 

8 . ln gen i erfa y supervisión (20% 7.) 

9 _ lr-npt-ev i stos ( 10~;. 7 _) 

10 _ Factor de tamaf'ío (5% 7 _) 

1 nvet-s 1 ón Tata 1: 

$ 701 '5 f10' 000- 0 

189'7 50,000 . 0 

891 '2 50,000 . 0 

89' 125,000.0 

44'562,500 . 0 

534'750 , 000 . 0 

44 ' 562,500.0 

1 ,604'2 50 ,000.0 

320'850,000.0 

1 60' 42(1 ' li00 - 0 

80'212,500.0 

$ 4,66 1 '23? ,500.00 



D 1 S e U S 1 O N y e O N e L U S 1 O N E S 

ü ,-, 
LJ.j 

Hoy en d l a. e xi ste una gran tendenc i a a la creación y 

producción de nuevos productos al 1mentlcl os que aportan v enta J as 

sobre ios ya e xis te nt es, o b i en, ofrec en un a mayor vat- 1 edad de 

a l ternativas de se lecci ó n. 

El obJet ivo de esta Investigac i ón, es d a r una nueva 

Id ea de un produ c t o , duraznos en almlbar, que ofrece la ventaja 

de ser bajo e n concentrac ión de az~car. 

Para d ls ef"'iar 1 a formul ac i ón y d ete r minar condiciones 

· de 1 pt-oceso, se trabaJó con una sola variedad de duraznos; esto 

con el f in de unlfo t-m l zat- el pt-oceso a segult- . 

Lavar iedad de durazno, reun la caracter l sticas ffsicas , 

de tama ño y fonna, y caracterlsticas organolépt i cas de color, 

aceptab 1 es corno para 

envasado. 
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Para el pelado de los dur-aznos, se utilizó soluc i ón de 

sosa a diferentes e o n e e n t r- a e 1 o n es , temper-a tu r-as y tiempos de 

Inmersión, hasta encontrar e 1 t r ata m 1 en t o óptimo que eliminara 

por completo !'a piel, sin dariar el resto del fruto . 

Los lavados poster lores a l pelado, con agua y solució n 

de acldo c!trico al .0%, eran suflélentes para el iminar toda la 

p 1 e 1 que quedar-a, as l como, 1 os restos de solución de sosa: esto 

se comprobó, pues el pH final de las soluciones del 

Indicaban pH bas l co. 

enjuagado no 

El gr a do de madurez del durazno, fue un factor 

Impor-tante , ya que esto detennl nó l as condiciones, tant o de l 

pretratamiento como de su procesamiento. 

Para los duraznos i nmaduros, o que no era uniforme su 

madur-ez, las condiciones d e i pelado Insufic i entes, 

ocasionando esto pérdid as considerables. Por parte, un 

e x ceso de madurez, ba_io las c ond i cio nes del pret ratamlento y 

procesamiento, provocab a una dism in ución en la f 1 r-rne z a de la 

fruta, dando por- resultad o un camb io en su for-ma y 

muy suave en el producto final. 

La proporción en la que se adicionaron los endulzantes, 

se hizo en base a lo r-eportado en blbl l ogr-af la y a pru eba s 

real Izadas tr-atar- de Igualar- el du 1 zor- Imp ar- t i do 

aspartame o sorb l to l, contr-a el que da el azucar- . 



Considerando que el aspar t ame puede ser de 
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180, 200 a 

220 veces mas dulce que e 1 azucar, se h i e 1 e ron pruebas con cada 

una de estas proporciones, y se en c ontró que, consider ando al 

as pat- tarne como 220 veces mas dulce que el azocar , se obtuvo un 

producto final de sabor dulce agrada ble. 

Ut i lizando proporciones ~ayores de aspa t- tame, en el 

caso de considerarlo 180 a 200 vece s mas dulce que el azocar, el 

produc to f i nal presentaba un sabot- residual, no desagradable, 

per o no pr ec i samente du l ce. 

Para la fot-mu 1 ac 1 ón de endulzados con 

aspat- t eme, se hicieron emplean do una goma, 

e a r b o::.-: i 1 me t 1 1 e e 1 u 1 os a ( CMC) , que puedlera darle mas consistencia 

a l j et-abe. 

S in embargo, la d iferencia entre , un j at-abe e 1 abot- ado 

con CMC y uno sin la goma, no era mu y notar la. Por otra parte , l a 

aceptac i ón del producto elaborado si n goma fue satisfactoria, no 

fue al go qu e afectara las organolépticas del 

producto fina 1 . 

Por otro lado, es considerado 50% menos 

dulce que el azocar, por 1 o que el jarabe tendrla q ue estar 

compuesto en su totalidad por sorbitol S i n embargo, po r e l sabor 

caracterlstico, "dulce-fresco " o acidulado que el 

sot-blto l, y pot- cuidar que el t-esultado fuet-a un pt-oducto bajo en 

concentr ac i ón de az~car, se adicion ó al producto f i nal en una 

propor c ión del 50% del volumen total del j arabe elaborado. Esta 
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proporción fué suficiente para dar un i gero sabor dulce. 

El empleo del ác id o cltrlco en la elaboración del 

pt-oducto, fue con el f 1 n de apr-ovechar sus funciones corno 

antioxidante previn i end o as! reacc ione s de oscurec imiento, ~demés 

de aprovechar su pr-op 1 edad de Int ens i ficar sabor e Inhibir- el 

crecimiento microbiano_ 

Ademés, en e l caso de l a e l aboración de duraznos en 

almlbar con aspartame , ésto a y udaba a d ar un medio favorable para 

la estab ili dad del mismo _ 

Es importante recordar, que todas las determinaciones 

de proceso y formulac ión se hicier o n en base a resultados 

obtenidos de tratar una m i s ma var ieda rj de dur-aznos (Lod In)_ 

lo que es posible que para alguna o tra var i edad de duraznos, 

estas determinaciones no sean apl loa bles o no den los mismos 

resultados_ 

El ané l isis bromatológico, para ambos productos 

demuestra que, este tipo de producto no es 

aporte nutrlc lonal. 

un alimento que de un 

E 1 nutr- 1 ente q ue se encuentra en mayor proporción son 

los carbohldratos y por consigu i ente, estos dan la mayor cantidad 

de calarlas al producto. S i n embargo, 1 as calor 1 as totales del 

producto, tanto de l elaborado con sorblto l como con aspartame, 

57.53 calarlas y 40.7 calarlas respect i vamente, estén muy por 
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debajo de las que proporc i ona un producto de este tipo e 1 abor-ado 

e o n a z ú e a r- . 

Tanto el aspartame como el sorb l tol pr-oporcionan 4 

cal/gr, s in embar-go, e l pr- 1 mer-o por- encontrarse en mlnlmas 

cant id ades y el segundo por- utili zar-se en bajas pr-opor-c iones, dan 

como resultado un producto baj o en cialorlas. 

Este t ip o 

promed io de 6 meses . 

de productos tienen una vida de anaquel 

E l cuidado que se tenga dur- ante e l proceso de 

elaborac ión del producto, d esde impl eza del equ 1 po, u tens 1 1 1 os , 

Ingredientes y de la m i sma fruta; son determinantes para asegurar 

un producto de buena cal i dad. Adernas un a correcta el lrninación de 

aire antes del cerr-ado de 1 fr-esco, que asegut- a 1 a e r- e a e 1 ó n d e 

vaclo, y un buen tratam i ento té rmico; s on factores decisivos en 

obtener un producto de buena calidad micr- obi ológ ica. 

Aunque en un peri odo de 6 meses no se pudo c ompr-obar-

v 1 da de a naque 1 , 

arnb 1 ente dur-a nt e 

durante el a lmac ena j e d e frasc os a t empe ratura 

2 meses, no se apreció nlngun cambio flslco en 

el pr-oducto ni al ter-ac 1 ones en l a t apa del fr-asco, corno 

abombam i ento, que pudieran demostrar descomposición . 

Adem.Ss, los r esultados de 

real Izados a 1 pr-oducto demuestr-an que, 

nlngun tipo de organi smos, es posib le 

tiempo s i n que se descomponga . 

an élis is 

a 1 no 

m i cr-obiológicos 

haber encontrado 

qu e el producto dur-e mas 
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con los t·esu 1 tados de ané 1 ls ls sensot- i a 1 , 

obtenidos por medio de encuestas tipo hedónlcas, demuestran que a 

un nivel de confianza de 95X, no hay diferencia significativa, 

tanto entre el producto elaborado con asparta~e como el producto 

e l aborado con sorbltol Esto 

quiere decir, que el grado de aceptación , de los parémetros 

medidos (color, olor, sabor, 

de una de marca comercial_ 

textura) fue seme jante que para el 

Sin embargo, los t-esultados de an.él i s l s de prefet· enc l a 

demuestran que existió una mayor te ndencia hacia 

compra de l as muestras elaboradas con aspartame 

l a elecci ón de 

(4 8Y,) y después 

con sot·b i to 1 (32%). Esto a un n ive 1 d e conf i anza de! 95% . 

En cuanto a los resu l tados d e frecuencia de consumo, se 

puede dec i t- que e xi ste una mayor te ndencia a consumirlo una vez 

al mes ( 50.67X de 300 encuestados) y en ocas ion es mayores al mes. 

Esto Indica que no es un producto con una fuerte demanda . 

Por otra parte, l.a principal razón de preferenc i a del 

producto elaborado, es la disminuci ón de calarlas en la dieta. 

Por lo tanto el mercado serla para c u br i r demanda de productos 

dietét i cos, 

sa lud. 

y no que cumpliera con una doble función: dieta y 



89 

De acuerdo con lo s res ultados de balances de materia, 

se obtuvieron rendimientos del proces o del 81 . 37% y 81.0%. Esto 

se debe principalmente a que un bu e n porcentaJe de la fruta es 

perdido durante su procesam i ento: 6.3% de p i el, 9.2% de hueso y 

ap r o x imadamente 9.7% de pér-d ida s _ Estas óltimas si son 

controlables, pues se deben pr l nclpélmente a l a madurez de la 

fruta , que es un factor determinante par a un buen pe l ado y por lo 

tanto una mayor- ut i lización d e la parte comestible de la fruta . 

Tanto la selección del equipo, como e l disef'ío de la 

planta, se hicier-on en base a r esult ados obte n idos y de 

i nformación r·ecopllada e n b ibi lo gr·af la y una compaf'ífa proveedora 

de equ i po pat-a Industr ia al imentar-la ; por- lo tanto, esto da una 

idea de como seria e l proceso a nivel indus t ri a l. 

Cons idera ndo los da tos obt e nidos de requerim i entos de 

e n ergla, considerac ión de mano de obra y costos de mater i a pr lma, 

el costo unitario de los productos fuero n de 2,143.00 y 2,238 . 40 

para el elaborad o con aspartame y sorbi tol respectivamente. S I se 

conildera que para la venta de un prod ucto, e l c os to unitario se 

aumenta un po co mas, darla un producto con un prec i o semejante a 

los que se pue d en enco ntrar en e l mercado . 



90 

A E S U M E N 

Se fonnu 1 ó y e laborar-on dos productos d if erentes, 

duraznos en a l mlbar endu l zados con aspa r tame y con sorb i to l, con 

la fina lid ad de propor-cionar- un product o bajo en c oncent r-ación eje 

azócar-, que pudiera cumplir l a doble función de ser un al !mento 

dietét i co o bien como opc i ón de a 1 i mento para personas c on 

problemas de salud. 

Se ap 1 i có a l producto t r atam iento térmi c o y se 

rea l izar- on anal i sis m i crobio l óg ic os, br omato l ógicos y sensorial. 

S e r-e a 1 1 z ó un es e a 1 a m ! en t o i n d u s t r 1 a 1 y se d e ter- rn 1 n 6 e 1 

cost o de elaborac i ón de los productos. 
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