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OBJETIVOS

OBJETIVO GENERAL

Determinar ¢l cfecto que cjerce la temperatura de evaporacion en los

atributos de calidad de la mermelada de frambucesa,

OBJETIVOS PARTICULARES

Aprovechar lu frambuesa variedad Heritage, que se produce en a region

de Qcoyoacde, estado de México, en la obtencion de mermelada.

Realizar un estudio de mercado, que permita ubicar la posicion de la
mermelada de frambuesa, como un producto nacional vs la mermefada

de frambuesa de importacion.

Curacterizar el fruto en funcidn de los diterentes estados de madurez y de

acuerdo a las etapas inicial, media y final de su cosecha,

Obtener uma formulacion de mermelada, gque de como resultado un

producto de ealidad,

Evaluar en forma analitica y sensorial la calidad de la mermelada

procesada a presion atmosféricn y al vacio.

L
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CAPITULOT

INTRODUCCION

Este proyecto presenta una alternativa a fas necesidades de los productores e
frambuesa en Ocoyovacde, estado de México.  Por una parte permite ¢l aprovechamiento
del fruto que no puede ser comercializado en fresco, debido a que a frambuesa presenta
una vida posl-cosecha muy corta (3 a 7 dias con una temperatura de -0.5° a 0°C y con una
HR del 90-95%); y por otro crear una fuente de trabajo para el agro e industria alimentaria
mexicanas.

La variedad, Heritage que se cultiva en la region de Ocayoacdc presenta ventajas en

su aplicacion: '

% Memcladas y conservas Muy Bueno
& Consumo en fresco Muy Bueno
% Congclacion Muy Bucno
%t Jarabes Bueno
8¢ Licores y Cremas Bueno

F'n México, el cultivo de fa frambuesa, es practicamente desconocido, debido n que
por muche tiempo se ereyd que no se aduptaris o las condiciones climidticas del pafs. La
comercializacion de la escasa frambucsa producida sc realiza en fresco y no existen en el
pafs antecedentes de su industrializacion,  Sin embargo hoy en dia este {rulo esti siendo
cultivado en mayor proporeién que en of pasado, ¢ incluso se cmpieza a producir

mermelada para ser comercializada,

La frambuesa, después de la [resa. os la fruta blanda mds apropiada para la
fabricacion de mermelada, dado su fino y caracleristico sabor,  La mayoria de las
variedades rojas son may apropiadas para hacer mermelada, de no presentarse problemas
de consistencia.

La mermefada es en canjunto, la combinacion de frulas y azficares que sc someten a

coeeion y que permiten obtener un producta cuyo contenido en solidos solubles y aunado a

"Rudriguez, A.; Elcullivo de la frambuesa roja; 1981



CAPITULO ) INTRODUCCION

un pH dcido, aseguran su conservacion. Kl principio hdsico para la claboracion de
mermeladas es la formacion de un gel satisfactorimmente estable que contenga las
cantidades adecuadas de fruta, azdcar, peeting y deito.

l.os tres fuctores que controlan la formacidn del gel son: tipo y cantidad de pecting,
concentracion de azucar y pll. Deben ser equilibrados de fortna tal que se obtenga un gel
de condiciones optinias,

En ¢l sistema tradicional de claboracion, los distintos ingredientes se mezelan en un
recipiente et las proporcianes adecuadas para proceder despuds a su coccion, de tal modo
que se consigue la destruceion de levaduras y mohos a la vez que el azidcar penetra en los
frutos.  Lste recipiente puede ser abierto (trabajando u presion atmosférica) o cerrado

(trabajando a presion reducida y a temperaturas mas bajas),

Ll trabajo que a continuacidn se presenta surgié como respuesta ante [a necesidad de
ln empresa productora de frambuesa,- de aprovechar ¢l frulo en la elaboracion de
mermelada; sin embargo antes de desarrollar el proyecto se requerfu de un estudio de
mercado que petmiticra obtener datos medibles acerca de la aceptacion y gusto de cste
producto por parte del consumidor.

Toda la informacion generada del cstudio de mercado mediante fucntes de datos
secundarios (es decir cn bibliotecas, dependencias de gobierno, medios publicitarios, ete.),
permiticron abtener un panorama general de Ja situacion actual del mercado en estudio,
mientras que las fuentes de datos primarios (entrevistas a clientes, atencion a grupos, ete.),
permitieron desarrollar v afinar las formwlaciones propuesias que se claborarfan por el

métode convencional y por ¢l método a presion reducida,

Para proceder a la pante experimental, se caracteriza o fruto en funcion de los
distintos periodos de cosecha v estados de madurez; posteriormente, se desarrolld una
formulacidn para ser evaluada analitica y sensorialmente.  Finalmente de esta forma se
deterinind el efecto que cjerce la temperatura de evaporacion en los atributos de calidad de

la memtelada de frambuesa,
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CAPITULO 1]

ESTUDIO DE MERCADG

2.1 PRODUCCION DE FRAMBUESA

2.11 Produccién nacional

En 1974, s¢ introdujeron al pais muestras de diferentes variedades de frambuesa, de
las cuales Malling Exploit, Citadel y Herilage® se adaptaron bien a las condiciones
climaticas de México,

Actualmente Ja frambucsa sc cultiva en diferentes regiones de los estados de
M¢xico, Puebla y en el D.F,; sin embarga, como se menciond al inicio de este trabajo, no

existen antecedentes de su produceion ni de su industrializacion.

El total de produccion csperada para ¢l ciclo de 1994, en la region de Ocoyoacic,
estado de México, superd los 40 mil Kg., de los cuales se esperaba obtener un 70% de
frambuesa de primera y un 30% de segunda (pardmetros de calidad establecidos deacuerdo
a los estdndares internos de la compaiifa).  Cabe mencionar que dicha estimacion varid
considernblemente, debido a las condiciones climaticas que se presentaron durante la

cosecha, (1 ciclo agricola de la lrambuesa, comprende tos meses de julio 4 noviembre,)

Praduccién esperada para el clclo agricola 1994
Frambuesa roja, Herige

20000
15000 i P ~— Primera
Kg 10000 P N, -8~ Segunda
8000 3 -a— Total
0 y + + L
Julio Agosto Septiembre Octubre Noviembre
Mos

Los factores climaticos como son: sequias, inundaciones, plagas y heladas aleetan

la produccion y enlidad de la frambuesa; estos factores incrementan ¢l precio de la materia

' Rodriguez, A., El coltivo de fa trambuesa roj; 1981

~ et



CarituLo 1l ESTUDIO DE MERCADO

prima,  Ademds cxisten costos adicionales que deben ser tomados en cuenta, los costos de
operacion involucrados en el cultivo de la frambuesa:

a) Costos variables.- Incluyen materias primas (pies de cultivo, abono,

fertilizantes); material de empaque; electricidad; agua de proceso,

b) Costos fijos.- Riego; maquinaria, mano de obra; clectricidad; mantenimiento:

rentas; impuestos.

Cabe hacer notar que la cosecha manual incrementa los costos, pero usegura un
mejor manejo para este tipo de frutos.

La produccitn de frambuesa se destina principalmente al consumo directo y a la
claboracion de mermelada; debido a que ¢l valor agregado de ésta iltima es mayor, se
pretende que el 70% de la produccion de frambuesa se destine a la claboracion de
mermelada.  La calidad de 1a frambuesa mexicana, estd considerada como buena de

acuerdo a sus caraeterfsticas sensoriales, principalmente en cuanto a su tamaflo y sabuor.

2.12 Comercializacion de la frambuesa en México

Debido a Ja escasa produceion de frambuesa, no podemos hablar de impurtaciones y
exportuciones netas, sino de datos relativos a bayas del género Rubus, tales como la
frambuesa, zarzamora y mora,

© [mportaciones:

o 01: Frambuesas, i;}z%:uorﬁr, moras S
1991 1992 1993 1994
Pafs Valor Volumen Valor Volumen Vaor Volumen Vaor  Volumen
Chile k]| 10 33855 9264 5956 13266 47181 7400
E.U.A, 4484 734 634 114 2562 3108 0 0
Guatomiak 470 181 ] 0 0 0 0 0
Total 4985 925 3489 9378 62518 16374 ’ 47181 7400

Fuente: Banco de México

™
Paridad; | dolar - N$ 3.33
Volumen = TM
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Como se puede observar, Chile es el Unico pais del que se sigutd importando hasta

1994; el volumen de sus importaciones se incrementd en més de un 700% a partir de 1991,

© Cxporciones:

08102001: Frambuesas, :arzamoras, moras e
1991 99 1993 1994

Pais Ve  Volumen Valor  Volumen Valor Volumen Valor  Volumen
Alemania 574 85 0 0 0 0 0 0
Argentina 0 0 10 8 Y 0 0 0
Canada 4365 1737 3460 942 486 143 0 0
E.UA. 10912 9734 12078 12127 68255 67225  TI3TM 20002
Total 15851 11556 15518 13077 1687:41 67368 7371 20002

Fuente: Banco de México
En cuanto a las exportaciones, E.U.A. se ha mantenido a la cabeza, duplicando su

crecimiento de 1991 a 1994,

Analizando otras fuentes, se presentan los datos que reportan ¢l Anuario estadistico
del comercio exterior de los Estados Unidos Mexicanos y los del Trade Center de la
embajada de E.U.A. en México.  En lo referente a exportaciones ¢ importaciones durante

1992, ¢l anuario estadistico del comercio exterior reporta:

1992

081020 Frambuesas, warzamoras, grosella y moray

o Eaportaclones T Importagiones. e
Paiy Miles $ USA Pais Miles S USA
Canada 3 ILUA. 8
E.UA. 16

Por su parte, ¢l Trade center, irdica que las exportaciones de L.U.A. a México

durante ¢l periodo de encro a junio de 1993 fueron:

Frambuesas/moras/zarzamoray frescay

6
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2,13 Entorno mundial de la produccion de frambuesa

Las tablas que a continuacian se presentan, incluyen datos relativos a la produccién

mundial de bayas del género Rubus, ¢ igual que en ¢l caso anterior se consideran la

frambuesa, zarzamora y mora.  Estos datos hacen referencia a:

(a) La produccion total de fruta fresca, inchiyendo la que se consume directamente

como alimento o pienso y la que se prepara en forma de diferentes productos: frutas

{reseus, zimos, conservas, bebidas alcohdlicas, ete.

{h) La fruta de plantaciones o huertas que se destinan principalmente a la venta,

Ll servicio nacional de estadistica, no incluye los datos de plantas silvestres.

PRODUCCTION MUNDIAL DE FRAMBUESAS ('FM)
1979-81 1990 1991 1992
Mundial 146596 287690 255846 266990
N C América 20876 35553 33819 41000
Canada 8523 14213 13159 15000
E.UA. 12353 21340 20660 26000
Eurgpa 123752 250199 220177 224140
Bulgaria 7070 4168 3678 3500
Clecoslovaquia 942 1000 1000 900
Dinamaren M0 200 200 200
Finlandia 347 200 200 200
Francia 0800 666 6065 7372
Alemania 20672 27241 25404 31600
Hungefa 18449 27208 26228 22000
Irlanda 100 600 800 R00
Italia 1435 1300 1800 2100
Noruegi 3002 4100 4200 4300
Polonin 23027 28457 31650 28148
Pormgal __— 100 100 100
Espann - 1000 1000 1000
Reino Unido 21467 19200 19556 19320
Bosnin llerz. - 1288 3206 3584
Croacin . 644 512 235
Eslovenia - 249 282 284
Ucrania 3799 6600 6296 6000
Yugoshivia 16433 117181 88000 92493
Occanin 1968 - 1944 1850 1850
Austialin 621 444 450 450
Nueva Zelandia 1347 1500 1400 1400

Fuente: Year-book production, 1992 Vol. 46
No. 1. ONU-FAO
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Participacién por continente en la produccién de frambuesa

1979-81

No resulta dificil pensar que el mayor volumen de produccion lo registren los paiscs
europeas, debido a que las condiciones climdticas de estas regiones resultan favorables para
el cultivo de la frambuesa.  Los cuatro primeros lugares en la produccion de bayas lo tienen

paises como Alemania, Polonia, Reino Unido y Hungria,

América ocupa ¢l segundo Jugar en la produccién de bayas y a pesar de que no se
han presentado cambios significativos en cuanto al aumento de produccion durante el
periodo de 1979-81 y 1990-92, seria interesante observar o muy posible participacion de
Chile. que como pudo corroborarse. resultd de mavor impacto en cuanto @ lus
importaciones que las presentadas por 15.0.A.

A pesar de que México se encuenira muy Jejos de alcanzar valores de produceion
similures, no puede descartarse ¢l heeho de que la produccion de fiutos “nuevos” para el
mercado mexicano, resulten una buena opeion a largo plazo, 1 comercio con pequedos
volitmenes de transacciones en este tipo de productos, sirve principalmente o una clientela
selecta, a partir de Ja cual ¢l campo de las exportaciones puede resultar muy favorable para

un pais como e} nuestro,

La produccidn de Oceanfa se mantuvo constante en 1991 y 1992 tanto para
Ausiralia como para Nueva Zelandia, sin emhargo sus valores se encuentran muy por

debajo de los europeos.
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2.2 PRODUCCION DE MERMELADA

2.21 Produccion nacional
La produccion de memelada en nuestro pais estd a cargo del sector de la industria
de alimentos y bebidas.  Se presenta a continuacion una lista de los principales
empacadores y fabricantes de mermeladas, ates y juleas en México:
a Anderson Clayton & Co. S.A de C.V.
u Camporiivo. Couservas del campo meaitano
a2 Confituras La Florida, S.A.
3 Conservas La Valenciana, S.A.
a Condimentos alimenticios mexicanas S.A. de .V,
u Cristalita S.A.
o Direccion corporativa impulsora, S.A.l
o Dulees Regionales Tres Reyes S.A de C.V.
a FAMESA (Fdbrica de mermeladas S.A. de C.V))
u Jugos y mernieladas, S.A,
a Krait Foods de México, S.A. de C.V.
a2 La Colmeny
2 LaPalma S.A.
o LaZagala de tos Altos, S.A. de CV.
a McCormick de México, S.A.
u Probisa alimentos. S.A. de C.V.
o Productos del Monte, 8.A. de C.V,
o Profesionates en alimentos S.AL de C.V,

2 PROMER (Pramatora de productos y mereados mexicanos 8.A. de (V)

Las estadisticas oficiales repovtan  produccion de memielada como parte de la
preparacion, conserva v envasado de frutas y legumbres y otros productos a base de frutas,
hortalizas v legumbres. A continuacion se muestran los datos de produccion durante el
periodo de 1987 a 1993:

-
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Fuenie: CANACINTRA

Perlodo Yalumen (Ten.) Valor (Miles de NS)
Lne 326 280
Feh 29y 380
Mar 491 605
Abr 487 582
May 28 438
Jup 291 538
Jul 209 303
Ago © 230 282
Sep 335 540
Oct 145 360
Nov 422 {101
Dic 274 671

Periolo Yolumen (Ton,) Valor {(Miles de NS)
Ene 304 1158
Feb 445 1585
Mar 403 1563
Abr 228 676
May 318 956
Jun 151 108
Jul 298 875
Ago 26Y 859
Sep “347 1045
Oct 332 1061
Nov 302 934
Dic 435 1447

g ;
Periodo Volumen (Ton.) Valor (Miles de N§

Enc 403 1328
Feb 182 1360
Mar 386 1130
Ay RET 1183
May 1560 1654
Jun 490 1671
Jul 425 1396
Ago 363 1264
Sep 442 1514
Oct - 368 1255
Nov 218 780
Dic 69 279

10

-
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ESTUDIO DE MERCADO

4
Perlodo Yolumen (Ton,) Valor (Miles de NS)
Ene 210 870
I'eb 601 2497
Mar 849 3295
Abr 427 1950
May 1058 4822
Jun 610 2849
Jul 514 2138
Ago 721 3385
Sep 759 3604
Qct 459 2316
Noy 100 4986
Di¢ 304 1569

Ahdiiess sanessobahi skl iy
Periodo Votumen (Ton.) Valor (Miles de NS)
Ene 342 1954
Feb 547 3037
Mar . 564 34
Abr 507 2900
May 297 1741
Jun 329 1851
Jul 638 3091
Ago 300 1522
Sep 113 2233
Oct 503 2798
Nov 354 1624
Die 603 2908

Periodo

Yolumen (Ton.)

Valor (Miles de N
Ene 628 2897
Feb 850 3900
Mar 812 3904
Abr 493 2310
May 351 1440
Jun 709 3700
Jul R | 2502
Ago 2 1740
Sep 333 1690
Ocl 364 1771
Nov 193 2504
Dic 2505

496
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CAPITULO I ESTUDIO DE MERCADO
Periodo Volumen (Ton.) Valor (Miles de NS)
Ene 719 4033
Feh 743 3966
Mar 576 3504
Abr 362 2026
May 413 2408
Jun KR 2104
Jul 334 1707

Resumiendo la informacion de las tablas anteriores. se presenta la sipniente grifica:

Produccion de mermelada nacional

35000

ﬁ\ l —e— Volumen {Ton.)
30000 T s \ ~ @ Valor (N$)
25000 Z

oo / AN/
15000 /"/
) Fuente: CANACINTRA

10000

> Nota Los valores que
8000 '/ e . reporta la grafica incluyen
¢ congerva y envasade de
0 frulas y legumbres, ademd
1987 1988 1989 1990 . 1691 1992 1993 de otros productos a base

da los mismos.
Afio

Como se puede observar ¢l volwnen de la produceion no ha sufrido cambios
fuvorables a Ta alza, por el contrario 1993 presenta el valor mds bajo durante éste periodo.
Esto puede ser el reflejp de la continua entrada al mercado de productos de importacion,
que como sc verd mds adelante superit en niimero y e algumis ocasiones en precio a los
productos nacionales. Par su parte los cambios registrados en los precios, simplemente son

¢l reflejo de fa situacion cconomiea gue se vivia en el pafs durante esos anos,

2,22 Comercinlizacidn de la mermeluda
Tal y como se meneiond anteriarmente, fa importancia de elaborar productos
pracesados recae en su valor agregado, es por esto que su produccidn y comercializacion

contrtbuye favorablemente it la econumia del pais,

-



CAPITULO 1} LESTUDIO DE MERCADOD

i RE
Periodo Yolumen (Ton.) Valor (Miles de NS)
Ene Y9 4033
Feb 743 3966
Mar 576 3504
Abr 362 2026
May 413 2408
Jun 153 2104
Jul 334 1707

Resumiendo la informacion de las tablas anteriores. se presenta la sipuiente prifica:

Produccién de mermelada naclonal

35000
’\\ —&— Volumen {Ton.)
30000 Z - i ‘
/ . — \ ~@-- Valor {N$}
25000
20000 / \'
15000 ,/
-— Fuante: CANACINTRA
10000 Nota Los valores que
8000 b PR . reporta la grafica incluyen
T—¢  conserva y envasado de
0l trutas y legumbres, adama
1987 1988 1989 1990 . 1994 1992 1993 de olros praductos a base
de (08 mismos.

Afio

Como sc puede observar ¢l volumen de Ja produccion no ha sufrido cambios
favorables a Ja alza, por el contrario 1993 presenta el valor mas bajo durante éste perfodo.
Esto puede ser et reflejo de la continua entrada al mercado de productos de inportacion,
que como se verd mds adelante supera en nimero y en algunas ocasiones en precio a los
productos nacionales.  Por su parte los cambios registrados en los precios, simplemente son

el reflejo de fa situacion ceondmics que se vivia en el pals durante esos aips.

2.22 Cumerciglizacian de ta mermelada
Tal y como se mencioné antetiormente, Ja importancia de eluborar productas
procesados recae en su valar agregado, es por esto que su produccidn y comercializacion

contribuye Gavorablemente a la economia del pais,

.o



CAPITULOT ESTUDIO DE MERCADO

A continuacitn se presenta la contribucion econdmica de los sectores de la industria
de alimentos y de preparacion de fnitas y fegumbres, en la que se incluye la produccion de

mermelada.

Fuente: Comisidn bacional de Alimentacion. 2] sector alimentario en México, INEGI 1993,

Segin'r:

Wama de actividad ™~ 98T 88 "1990 1991
Manufucturas 1141347 243747 289684 365175 447122
Ind. de Alimentos 26930 55328 68424 87843 110095
Prep. Frut. y Leg. 957 1864 2577 3669 4338
Del tot. de actividades 317678 656533 824883 1098402 1376946

. Segiin rama de actividad. (1987 - 1991.en millons i

R ¢ wciividad 1987 TSI T000 1997
Manufacturas  G45RT 138344 eSS0 308996 354556
ind. Alim. 17935 37379 46713 59676 76080
Prep. Fruty Leg 615 1184 1655 2422 2883

Del tol. de actividades 124366 266102 317265 411996 S11780

L . Segin rama de actividad. (1987 - 1991 cn milloncs de N§)
Risma de actividad 1087 1088 1989 199 199

Manufacturas 49551 1054037124087 186180 192537
Ind. Alim. 8992 17950 21710 28167 34015
Prep, Fruty Leg 342 68l 922 1248 1455

Deliol. de aciividades 193312 390451 507618 6864006 805106




CAPMTULO 1 ESTUDIO DE MERCADO

Coma se puede observar, fa contribucion del seetor de la industria de alimentos y
bebidis como parte del producto interno bruto, se mantuvo en promedio en 4.5%, con una
disminucion del 0.01% de 1987 a 1988, y de un 0.02% cn los siguicntes afios, por otra
parte, la relacion observada en cuanto al consumo y produccion de alimentos y hebidas

indicd fo siguicnte:

Produccion bruta y consumo intermedio del sector de la industria de
alimentos y bebidas

Eyente Camisidn nacional
Mil de alimantacian. £l scclor
ones alimentario en México 199

de N$

INEGH

& Consumo intermedio
1988 1980 1990 1891 W Produccldn bruta

Con el panorama general de este sector, se analiza mds a fondo ¢l comportamicnto
del mereado de la mermelada; con este fin se presentan tablas de importacion y exportacion,
donde se comparan los datos correspondientes a ¢l total de productos alimenticios
selecciomtdos por Ju cdmara nacional de alimentos; la Industria de alimentos, bebidas y
tabaco, y de Frutas frescas.

Fuente: Contisidn stacianal de alimentacion, El sector alimentario en México. 1993 INEG

1990 Total Rienes de consumo . Bieaes de consumo
‘ intermenio
“Actlvidad ‘Cantidad Valors  Contidad* | Vaford - Contidad*. 1 Valors
Export. ToL. : 6959373 I T 1 A 1934075
ot Alim.selee. . - 2633905 . 1835425 - 798298
Frn. feos. 14120 16998 14120 P1a9Y8 - -
Otras frut feas, 383030 ¢ 138276 376877 | 134940 . 61S3 | 3336
1. Alim., beb. y 1ab. - 1095180 ST - 78433
Ates y Memieladits 2094 1982 094 1982 -G -
L . _ .
»Ddlares



CAPITULO 1 ESTUDIO DIEMERCADO

! suno
intermedio
Valord  Cantidad ; Valors
Txport ot IR AT R AT
Tot, Alim. sclec. - 2854306 - 19923575 - 858956
Frut, feas. 15102 20766 15102 20766 - -
Otras fiu. feas. 577591 | 283487 570949 © 277319 6642 6108
1. Alim., heb. y tab. - 1215578 - 1141332 - 74246
Ates y Mermeladas 2711 2208 2711 208 - - -

PO
10

Bienes de consun

intermedio
Valoré  Cantdad* | Valora - Contidad ;
Export, Tot. R s
Tot. Alim .selec. - 2523804 - 1808748 - 714308
Frut, feas. 9388 12241 9388 12241 - ‘ -
Otras {rut. fcas. 577870 & 319373 5816460 | 312947 6224 6426
LAlim.bebywb, - 112734 - 1056698 - 70636
Ates y Menneladas 2834 1939 2834 1939 - -
L3 KL’- T ' .. :
aDolares
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ESTUDIO DE MERCADO

Bicnes de consumo

interm

Bienes de consumo

edio

Import. Tot.

Frut, feas,
1. Alim,, beb, y
tab.

Valord - Cudad™

Valor

Tot. Alim. sclec.

Frut. en consery,

N 11T : : :

. lamssie - 202722 - 1641862
68770 | 45370 68654 | 45065 116 314

- 12678075 - 11999554 - 679421
11288 | 12105 10455 | 11353 833 752

h Im'pon. Tot.

Frut, feas.
I. Alim., beb. y
tab.

Tot. Alim, sclec.

Frut. en consery,

'ﬁ)lnl Bicnes de consumo ' Biec de eons
intermedio
slora  Catidad®| Valord - Cantidad* | Valors
041960 T . : :
. 3314355 . 1468227 . 1764385
101390 © 69261 101234 | GRR50 156 411
. 2583730 . 1758203 . 825533
16852 1 17795 1101 | 13179 STS1 . 4616

* Kg.
&Dolares

16
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CAPlITULO IT LESTUDIO DE MERCADO

992 " Total Biencs de consuma  Rienes de consumo
intermedin
o Aetividad ‘Valora ;. Cantidad* | Valora - Cantided™ | Valord
Chmport. ot ) RRRKE S . . o
Tot. Alim. selee. . 4119977 . 1828907 . 2208789
Frut. fcas. 183744 110827 183450 110124 294 703
I. Alim,, beb. y - 3270464 - 2337022 - 041442
tab,
Frut. en conserv. 21065 31466 12006 24389 9059 7077
' Kg i 2 i
ADolares

Nota.- Paridad: 1 dolar = N$ 3.33

Ll banco de México reporta para ¢l perfodo 1991-1994, los siguientes datos de
exportaciones ¢ importaciones de preparaciones homogencizadas, donde se incluyen los

datos para el comercio de mermelada:

Fuente: Banco de México

- 200710: Preparaciones homogeneizadus *

. T B R (') [ L% S S 1 Y1
Pats - Valor | Vohumn Valor. "} Vilimén - Valor | Valiimen Vlor [ Volunen
Colombia 0T i i 1V I I
Cuba 0 0 0 0 8§ 37 617 435
Fspaia 0 0 2765 ¢ 3030 U 0 0
Guatemala 0 i 0 00 4359 2352 0 0
NwvaZeludia = 0§ 0 0. 0 66 | 98 0 0
Pekin 65 1ol U 0 ¢ 0 0 0
Belice 744 260 1762 913 902 308 0 0
E.UA. 10466 ¢ 27804 a 10811 ¢ 13613 15301 10869 0 0

-



CAPITULO I ESTUDIO DE MERCADO

T g T T
Vaior | Vokinen ~ Vaior | V ' Vikimés
Alemania 0 - 0 0 ' 50
LUA.  S30742 | 768020 BRGISO | 697976 1266652 909014 23R | 107338
Isracl 24 280 0 0 I 0 0
L.ib;mo 0 0 507 360 0 0 0 0

* Preparaciones homogencizadas, se refiere a la preparacion. conserva y envasado de frutas

y legumbres y otros productos a buse de frutas, hartalizas y legumbres.

Finalmente se presenta una tabla en la que se incluyen los valores de las

exportaciones de E.U.A. a México durante los afios 1988 1 1992,

i
1989 1990 1991 1992
75 1233 737 761 1959

Fuente: Trade Center. Embajada de E.U.A,

2.23 Preferencias de consumo
A pesar de que el consumo de mermelada no es de primera necesidad, su mercado se
extiende a un sector muy grande de la poblacion,  Sus multiples presentaciones y diterentes

formulaciones hacen de la mermelada un producto muy versitil.

© Lntrevista a consumiduares.

Con cl fin de analizar las preferencias del consumidar hacia un praducto como fu

mermelada, (en especial de la mernmelada de frambuesa), sc llevd a cabo una encuesta a
nivel conswmidar, entrevistando a 82 personas en diferentes centros comerciales de Ja
ciudad y estado de Meéxico: esta encuusta nos permite conocer las preferencius en cuanto a

sahor, presentacton (tamadio v tipo de envase) y precio.
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CAPITULO 1T ESTUDIO DEMERCADO

A pesar de que el nmero de encuestados no es representativo de la poblacion, ¢l

andlisis reveld lo siguiente:
PREFERENCIA DEL CONSUMIDOR

Jke gusta consumir mermelada?

@ Gustan
@ No gustan
85%
¢ Qué marca prefiere?
@Carmal (a)

BClemenioJ, h)
OLaCostefa  (¢)
QO Del Monte (d)
B Kraft {0)
Q@MmcCommick  (f)
B No recuerda  {g)
Qimportacién  (h)
WSegunel § (i
@ Vvarias )

Frocuencia

Marcas

- Las mircas de importacion que se mencionaron lucron: Fruta Viva, Smucker’s.
Zenits y Knott's.  Los consumidores que prefieren estis marcas mencionron gue su

prelerencia se basa no en el hecho de que sean productos de importacion, sino que el sahor

19
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CAPITULO I ) ESTUDIO DI MERCADO

de dstos, hacen pensar que son naturales, a difereneia de las mermeladas nacionales, que por

su exeesivo dulzor empalagan ficilmente y “mas bien saben a quimicos™.

Aunque en la grafica anterior no se incluye el siguicnte dato, considero que en la
husqueda por productos “naturales”, ciertos consumidores prefieren no comprar la
mermelada, sino claborarla cn casa; ante esta pregunta, un poco menos del 4% de los

encuestados, contestaron, que cllos mizmos clabaran sus propias mermeladas.

LEn qué presentacion acostumbra comprarla?

Tamado

Medlana
57%

Fa?'i/liar Chica Chil';lG
° 18% °
" Envase
Vidrio
84%

PN
Plastico 1%
&%

~Como puede observarse se prefieren envases de vidrio y de tamadv mediano,
A pesar de que los envases de plistico, son mas priclicos y mis econémicos, ¢l consumidor

preficre los de vidrio,

20
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CAPITULO 1 ESTUDIO DE MERCADO

¢De qué sabar le gusta inés?

25 @ Naranja (1)

0 ®Frambuesa  (2)

35 QaPina (3)

:g Fruvuwiiuia QOtras “

20 ®Zarzamora (6)

16 B Chabacano  (6)

10 @Durazno (N

; k g OMas douna (8)

) (2 (3) (4) (8) (8 (7 (&) (9) ®Fresa (8)

Sahoros

- Como podemos observar de entre los sabores (que mds pgustan son fresa, durazno y
chabacano, Il primero de éstos resulta uno de los preferidos por el cansumidor.  Cuando
la respuesta a esta pregunta fue mas de un sabor, los sabores que se considerron fucron:
fresa, durazno y cn algunas ocasiones pifia y zarzamora,

- Los sabores que se indican en la gréfica como “otros™, incluyen: woras, maras

negras, ardindano, uva, ciruela, cereza y nopal.

- Ubservando los resultadas, podemos  apreciar que ¢l sabor zurzamora
practicamente duplica los vilores obtenidos para la frambuesa.  Con el fin de analizar la
veracidad de estos resultados, se plantearon las siguienies preguntas: ¢Ha comprado
alguna vez mermelada de frambuesa?... Il 74% de los encuestados contestaron que no y

al 20% que asegurd haberla comprado, se le hizo una segunda pregunta:

21
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CAPITULO I ESTUDIO DIE MERCADO

¢ Queé marcas de mermelada de frambuesa recuerda?

Knott's
Zenits 4%
12%

Mas de una 12%

Polaner 4%

Fruta Viva
28% Smucker's

32%

Fruit4%

- Las marcas mencionadas provienen de Nortcamérica y Buropa:
¢ Alemania: Zenits
¢ Canada: Al Fruit
¢ E.ULA.: Polaner, Smucker’s y Knott's
¢ ltalia: Fruta Viva

- Cabe mencionar que aproximadamente el 60% de las personas que compraron
mermelada de frambuesa, no recordaron la marca.

- Quienes respondicron a ka opeidn de “mds de una”, meacionaron las marcas Fruta
Viva, Smucker’s v Zenits.

- Como se puede observar ninguna de fas marcas es nacional: sin embargo
aproximadanmente el 19% de fus personas contestd McCormick, confundiendo la menmelada
de zarzamora que elabora esta empresa con la de frambuesa.

Para conocer un poco mils a cerca del mercado de Ta mermelada de frambuesa se

plantearon tres preguntas:

¢Lo gustarla que existiera en ei mercado una mermeiada de frambuesa nacional?

¢Queé tipo de envase e gustarfa?

- Ante estas interrogantes los consumidores manifestaron en un 90%, que les
gustaria hubiese una mermelada de frambuesi nacional, esperands que su calidad y precio

estuvierin al alcance de todos,

19
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CAPITULO 11 ESTUDIO DE MERCADO

- En cuanto al tipe de envase, nuevamente la mayoria optd por que fuese de vidrio;
el 80% preliere vidrio, ¢l 13% preliere el plistico y al restante le resulta indistinto el tipo de
gnvasc.

- Respecto al precio, se presentaron variaciones entre las N$5 y mas de los I5N$:

¢Cuénto le gustaria que costara?

®nss (a)
Bnghyh {b)
Ons8y9 (c)
ans 14 (d)
Wns 12 {e)
on$7 (U]
Fr | ans$ 10 {9)
Ons8 (h)
@Mis don§ 18 jl)
|ns 15 {)
On$9 (k)
Gnse 0]
8ns7ys (m)
(a) (b) (c) (d) (6)(N (g} (M (1) ) (k) () (M) (n) Wn$9y10 (n)

Preclos an n$

Haciendo un recuento de las marcas de mermelada que se producen en el pafs,
podemus cncontrar las elaboradas por grandes consorcios empresariales en practicamente
cualquier supermercado, vinaterfn y restaurante; @l es el caso de Herdez, Anderson
Clayton, Kraft General Foods, La Costeiia y Del Monte.

Para observar la distribucion del mercado de mermelada, se presenta lu siguicnte

grifica:
Distribucién dei mercado de mermeiadas. Marcas nacionaies.

Del Monle
La Cosleda %

13% Cilemenle J.
{]

16%

McCamick
24%

Marca Libre Cannel
6% 12%

Y



CAPITULOII ESTUDIO DE MERCADO

Actualmente ante ¢l tratado de libre comercio, podemos encontrar en el mercado
mermeladas de diversas procedencias. I comercio de “productos exoticos”, sigue las
nodalidades de distribucion estimulado ‘por el aumento de interés de los consumidares por
este tipo de productos y a pesar de que su distribucion no aburca todos las sectores de la
poblacion, su consumo resulta mas atraciivo ya que por un liado, su precio cs accesible a un
piiblico de medianos recursos y par otro, presentan al consumidor una gran variedad de
sabores.

Después de haber visitado varias tiendas de autoservicto y vinaterias del D.F., se
encontraron 48 diferentes marcas de mermeladas, de las cuales o] 41.6% son nacionales y el
58.4% de importacion.  Como podemos ver el ntunero de las mermeladas de importacién
sobrepasa en mas de un 10% a las mermeladas nacionales y en varias ocasiones ¢l precio de
déstas ultimas se encucntra ligeranmiente por debajo o igual que las de importacion, A
continuacion se presenta la informacion recabada en las tiendas y vinaterias visitadas:

Divistén del mercado de mermatadas en México
por pais

., EUA10%
Noruega 4% 1srael 2%
Libano 2%

Canada 2%

Como podemos
observar, las

inaicas europeas Alemania 8%
se encuenlranala

cabeza, México 41% Inglaerra 4%
siguléndole las

americanas y Francia 8%
asiaticos

respeclivaments. Suiza 2%

A continuacion se presentan las marcas de mermelada por paises de acuerdo al
continente de procedencia

América Canada A Fruir
Colombia Madura

JLLAL Bamu
Great Valoe
Dolaner

- e ®
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EU.A.

México

Europa Alemania

Iispafa

Francia

Inglaterra

Italia

Noruega

Suiza

Asia Isracl

Libano

Rothschild
Smucker's

Bravos

Carmel
Clemente Jake's
La Costeda

Del Centro

Del Monte
Domecq

Elan

Fl Litoral

Krafi

Kuhne
Mecklenburg
Veceliman
Zenits

Reb
Cidacos
{lelios
Molinera
Utecia
Bonne Maman
Punchon
Hediard
Le Cordan Blen

Crabtree and Evelyn

Amarenee
Fruta Viva

Bringe Bae
Hero
Asiy

Sharon Valey

Al-Rabin

La Suprema

Manantldn

Murca Libre Aurrerd )
Marca Propia Comercial Mexicana
MeCormick

Petite Bone

Productos Seleccion Gigante

Sun Miguel

Tres Generaciones

Yupi

LY T
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La informacion que a continuacion se presenta, se recapilo en mayo de 1994,

CENTROS COMERCIALES

Tiendas Pais de origen | No. Marcus | Sabores | Nivel de precios (n$)
Aurrerd México 17 5 2.95-6.60
Alemania 2 6 5.90-10.15
Canada i 3 9.95
Colombia | | 830 T
Espafia I 2 8.25
E.UA, ] 7 10.75-10.15
l1alia | 7 13.85
Suiza | It .50
Bodegn Aurrerd México 5 2 3.99-5.80
Comercial Mexicana México 8 6 4,10-7.70
Espaiia ! 2 8.75-9.35
E.UA. | 5 8.50-9.90
Bodega Comercial Mexicana México 7 4 3.55-5.60
Superama México (] 3 4.00-6.86
Alemania 4 8 5.90-13.40
Canada | 3 9.95
Colombia [ ] 8.50-10.90
Espaila ] 2 8.25
EUA. | 7 10.15-10.75
lsracl | | 9,20
Ttalin 1 6 13.75-13.85
Libano | | 11.20
Suiza ] S 10.50
Sumesa México 5 4650705
Espada | | 8.75
e Toda M¢éxico 9 6 6.35-8.80
Espaiia 2 3 8.70
Canada 1 4 115
E.UA. i 3 10.15
alia | 9 RE
Walmar México 5 5 4.30-6.60
EUA. K 7 4.13.1.82
Canada | 3 10.85
Colombia | 4 6.65-7.35
Fspaiia | 2 7.95-8.00
Italias | 8 12,00
Snizat | 5 10.48-10.50
ISSSTE Tiendas México ] 6 355-6.15
Lspaia | 5 5025958
EUA i 8 5.19-5.71
Nalia 1 ol 1097
Swiza_ | I 2 6.07-9.75

26
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Tiendus Pais de arigen | Na, Marcas | Sabores | Nivel de precios (n$)
Tiendas INAM México 7 4 147-5.80 )
Lspaiin | 3 sS4
Italia 1 8 10.58
Ciran Bazar México 7 4 2.72-6.60
Alemania 2 6 5.90-13.40
Espaia l l §.25
ELLA. 1 4 10.75
Isracl 1 2 9.20
halia | 2 13.85
Suiza ! 5 10.45-10.50
Bodega Gigante Meéxico 4 i 3,70-5.35
| Liverpool Gourmel Esparia | | 7.50
Francia ! 6 10.0-10.5
Inglaterra | 2 14.30
lalia | 6 12.30-15.0
México 1 | 10.70
Palacio de Hierra Francia 3 24 12.50-51.0
Inglaterra 2 13 11.50-26.50
Alemania ! 9 6.50
Caolambia I 2 7.50
EUA. 1 3 15.50
ftalia ! 5 15.0-15.10
Méxica 1 5 9.0-10.0
VINATERIAS
Vinuteria Pais de origen | No. Marcas | Sabins | Nivel de preclos (u8)
Uliramarinos México 1 4 3.90-10.80
Espafia 2 7 6.50-12.50
halia | 6 12,50
Suiza ] 5 9.0-12.0
__ Lacasita del pan México ] 3 5.0
" Mini Super 2000 México i 2 6,50
EUA. ] ] 1000
| Feogrupos Meéxico ! 1 300
' it Celer Espaita ] 4 12,50
E.UA. ! 1 1:1.50
Francio | 3 9.50 o
Inglaterra ] 2 13.00
México ! 5 0.0
Noruepa | S 9.0
La Luropea Espaiy ] 1 14,50
~ Ménico | ! 350
DXXO México 2 | 4,20-4.50
EUA. i 3 9.50-12.0
Serviinesa Méxicn | { 6.0

k)
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Vinaterin Pais de arigen | No, Murcas | Saboes | Nivel de precios n$) |
T Servimesa Suiza 1 2 11,50
R. Picard Chocolatier Méaico | 3 6.50
| Sancho Panza Deli Vspaia ! 4 5.70
Central México 1 ] 450 B
Super Dus Meéxico 1 | .50 ]
7-Fleven ~ Méxjeo 2 1 4.50-8.50
LY Arcon Alumania ! 3 1150
Inglatesra | 5 23.50-25.50
Halin | ! 11,50
Suiza [ 2 12.0
Amérnca México 6 6 6.50-11.70
Esparia, | 2 1170
" Suiva i 2 11.70

€@ Situacion actual delmercado:

De acuerdo con lo reportado par el personal de la PROFECO y del Instituto

Nacional d¢} Consumidor, se sabe que desde hace més de 7 afios, no s¢ ha realizado ningin

estudio acerca del mercado de la mermelada en México; es por esto que resulta difieil

predecir of comportamicnto actual de dicho mercado ya que se carecen de estadisticas

especificas para éste producto.  Sin embargo se puede hacer un breve andlisis considerando

los datos anteriormente expuestos, los recopilados  durante las visitas a diversos

establecimientos comerciales.

Sabores de las distintas mermeladas encontradas en tos
supermercados y vinaterias

Narany -
Maoas

Frecuencia
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Lit mermelada de fresa es la que se encuentra en pricticamente todos lus
establecimientos; se fe puede encontrar en todas las presentaciones, pudiendo ser de orgen
nacionat o de importacion.

Las mermeladas que le siguen en mayor nimero, son las que se han clasificado en la
grafica como “otras **, que incluyen los siguientes sabores: o Fruras rojas (grosella roja,
frambuesa, fresa y cereza roja), Melocotin, Maracuyd (que puede encomtrarse como tal o ¢n
combinacion con naranja a papaya o mango), Pera, Uva con pasus, Uchuva, Mango,
Manzana, Meton, Mandaring, Papaya, Lima, Kiwi, Membrillo, Fresas silvestres, 4 Frutas
verdes {lima, kiwi, tomate verde y melon), Limon, Pétalos de juzmin, Toronja, Guayaba, 4
Frutas negras (grosella, cereza e higo negros y moras azules), Frufas exdricas {pifia, uva v
mango).  En ¢l caso de estas mermeladas, su presentacion varia de los 125g a los 450g;
todas las marcas cncontradas fueron de importacion.

Al observar la prafica. nos podemos dar cuenta que los sabores que estdn ¢ mayor
miimero después de a [resa son: durazno, frambuesa, pia, cereza, zarzamora y chabacano;

donde cl sabor frambuesa, ocupa el 3 lugar de entre ésias,

Debido al gran ntmero de mermeladas de importacion que se encuentran ¢n ¢l
mercadv, los productores nacionales tienen que competir con los precios que ofrecen las
nutreas extrameras. Bl costo de los productos de importacién resulta casi siempre mis
barato que los nacionales. es por esto que ante esta situacion, peyuelias empresas
productores de mermelada, hun tenido que parar su produccion.  Solo las grandes empresas
transnacionales y unas cuantas nicionales, pucden continuar producicndo mennelads a
precios competitivos.

Como se puede ver, el gusto del consumidor por nueves sabores se marc
claramente en o grafica anterior y esto ro solo se observa en el caso de la menncelada sino
en los productos que pueden elaborar a purtir de un mismo fruto.  Actualniente en nuestro
pais, un gran nimero de productos de importacian se pueden ver ocupimdo los anaqueles de
los cenara comerciales, en el easo de productos elaborados a base de framhuesa podemos
encontrar: mermeladas, jaleas, aguas de sahor, productos licteos y de reposteria, golosinas,

jugos, bebidas alcohslicas y vinagres, por solo menciomar algunos,

~————
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3.1 CARACTERISTICAS GENFRALES DE LA FRAMBUESA
3.11 Botdnica y Caracteristicas de In planta
€@ DBotinica de la frambuesa:
Familia: Rosaceas
Género: Rubus
Especie: idacus
La frambuesa es una especie silvestre muy comiin en el monte Ida, de ahi su
nomhre Rubus itieus, abunda en lus zonas rocosas y hiimedas de las montafias eurapeas
como Mussif Central, Jura, Vosges. los Alpes y los Pirineos.
Al igual que las frambuesas, las zarzamoras y lus moras son micmbros del género
Rubus.  lillas forman parte de la grande y muy variada familia de las Rosdceas.
Manzanns, duraznos, ciruclas y rosas son también pare de esta familia.  Todas ellas

comparten frutos y floraciones muy similares,

Fn México, en 1974 se introdujeron muestras de diferentes variedades de las cuales
las investigaciones mastraron que Malling Exploit, Citadel y Heritage presentan
adaptacion a nuestras condiciones,? |

La variedad Heritage se obtuvo en Ginebra y Nueva York (E.ULAL), por George

Slate en 1969, Proviene de (Milton x Cuthbert)x Durham.

El fruto es de forma conica, de color rojo brilfante, con pulpa muy firme y se separa
facilmente de! recepticitlo, o gue la hacd adecuada para la cosecha mecdnica,  Las plantas
son may vigorosas, con hojas de forma oblonga.

I's recomendable por su buena calidad y adaptacion o una amplia gama de

condictones ¢limiticas.

LINVUFLEC, Le Framboisier: 1976

30
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@ Caryeteristicas de la planta:

Hay variedades de crecimienta rastrero, semicrecte y crecto. La planta de
frambuesa denominada Productora de Verano es de habito bienal: crece durante un afio v
fructifica en el siguiente. Las frambuesas denominadas Productoras de Orofio presentan un
comporiumiento diferente: dan la primera cosecha en la parte terminal de la cana en los
meses de octubre a noviembre, la sepunda cosecha se obtiene de mayo a julio del afio
siguiente,

La frambuesa tarda en madurar de 30 a 36 dias despuds de la polinizacion; la
produccion de etileno aumenta conforme.la fruta comienza a cambiar de color y aleanza un
maximo una vez que ésta madura por completo.  1a Trambuesa es un fruto tipicamente
climatérico, exceptuando que su respiracion (medida como CO, producido por gramo de
fruta), deercce a medida que ta madurez avanza, en contraste de lo sucede con las
zarzamoras, donde la produccidn de etileno comienza en una etapa posterior al desarrollo
de color.!

Debido a la tardia madurez. que presenta la frambuesa, este cultivo no se
recomicnda para regiones con veranos frios o estaciones curtas para su ¢recimiento con

heladas previas at 30 de septiembre,

3.12 Requerimientos de Cultivo y Varigdudes,

La frambuesa rojn ¢s una espeeic de climas templadas, en general requicre de 700 a
1700 horas abajo de 7 *C, sin embargo algunas variedades se desarrollan bajo condiciones
dc invicrnos benignos, como los que se dan en México, donde se exponen n 200 1 700
horas abajo de 7 °C.

Crece a una temperatura media anval de 15 °C.
Precipitacion anual: 600 - 1200 mim.
Altitud: 2250 - 2500 m snm.

La proteccion contra el viento es un factor muy importante para evitar fa ruptura de

lts plantas,

! Jennings, 0.1, Raspherries and blackberries; 1988
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La frambuesa requiere de suelos profundos (0.6 - 1.20 m), de textura franca 6
tranco arcillosa, pero es requisito fundamental un buen drenaje para que la plantacion
pueda permanecer productiva por un periodo de 10 afios 6 mis. 13l pH en el cual prospera
este frutal varia de 5.5 2 7.0 y no tolera excesos de eloro ¢ sodio, Las trambuesas no deben
plantarse en suclos calcdreos, ya que pueden presentar deficiencias de hicrro, de
manganeso o de ambos y en consecueneia los rendimientos bajan drdsticamente,

La frambuesa es muy sensible al exceso de agua ya que puede morir en los

primeras dias del ciclo vegetativo activo, por tener muy débil Ta raiz,

° Et,]n'!.d.“h. o

Como gjemplo de las variedades que existen de frambuesa podemos mencionar:
Heritage Citadel Fall Red
Malling Exploit Amity Redwing
Malling Jewel August Red Ruby (NY Hi4)

En este proyecto se utilizard la variedad Heritage, que es productora de otofio.

3.13 Composicion ded Fruto *

Ll priacipal constituyente de las frambuesas es ¢f agud; adicionalmente conticnen
14% de solidos, de los cules ~9% son solubles y el ~5% insolubles.  Las pectinas
también forman parte de los sdlidos solubles, contenienda en promedio un 0.4% (prp

expresado como pectato de caleio), con un rango de 0.10 2 0.97%,

& Azicares y Acidos Voldtiles:

El sabor de la truta cstd deteominado por el contenido de azdcares, dcidos y
sustancias voldtiles, A medida que el lruto se desarrolly, ta cantidad de dcido presente
disminuye conforme la frambuesa madura; generalmente cuando crece en regiones donde
¢l veruno es cilido y sceo, éstas contienen mayor cantidad de azicares y sustancias
voldtiles, ademds de una coloracion mas-intensa que las que crecen en regiones himedas y

benignas,

" Pritts & Jandley: Brambie praduction guide; 1989
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Los principales responsables del aroma son complejas mezelas de compuestos

aromiticos coma: 1-(p-hidroxifenil)-3-butanona, cis-3-hexen-1-1-ol, que brindan una nota

fresca a hierha verde; y f-iona y w-ioreno.

El primero de estos brinda ta nota de mayor

impacto en el aroma y las dos dltimas contribuyen mayoritariamente al sabor y fragancia

propias de la frambucsa,

Reductores ¥

(1.44 - 4.25)

(0.06 - 1.21)

(1.57-534)

La glucosa y la fructosa, se encueatran en proporcion 1:1,

Acidez

Rango Kl Eltrica” Ao, Maiico

l’fomédio
, madura
(0.74 - 3.62) 2.06 (.80 147 280

I‘iplui de la fruta k

@ Vitaminas, Mincrales v Proteinas:

A pesar de ser una fuente pobre en vitaminas, solo la vitamina C estd presente en

cantidades apreciables.  Su contenido ¢n minerales rumbién es bajo; powsio y calcio son

Ins mas importantes. A pesar de que tambicén su contenido en nitrogenn es bajo, la Truta

conticne proteinas, polipéptidos y (razas o gran cantidad de alguno(s) de los 13

antinodcidos.
NUTRIMENTO - JAD
Niaclna {10
Riboilavina 0.1
Tiamina 0.004
Vitmmina A 1. 160.00
Vitamina C my RIKI]
Calcio ng 27.00
Fasforo my 27.00
Hierra mg 1.1o
Potasio g 207.00

* felitz; Quimicit de los albmentos

1985
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" Carbohidratos
Cenizas % 0.167
Grasa 8 1.00
pH 3.2
Proteing g 1.00
Salidos insolubles Ya 248

3.14 Plagas y Enfermedades, ‘

Entre las plagas mas comunes se encuentean fa Atafia roja (Tetranychus urticae
Koeh) v Frailecillo (Macradacivius spp), que dadan severattente la planta y fruto,

Fn cuanto a enfermedades, la mds comdn suele ser la pudricion del fruto
acasiontdo por Bowrytis cinerea.  Otras cafermedades que atacan a la frambuesa tienen cn

su mayoria a insectos por vectores; como ¢jemplo de ¢stas tenemos: N

o Tizan de la caia (Didymella applanata) «(lorasis de los nervios
oVirus que impide el crecimiento det pedinenlo oLinta amarilla
+Virus de lista jaspeada +Virus de a hoja rizada
edmplorophora idaeii e agathanica

3.2. ELABORACION DE MERMELADA
3.21 Principios de Elaboracion

La mermelada, es el resiltado de ta coccian y concentracion del juga y pulpa de
frutas enteros, troceados o tamizados, adicianados con ardear hasta la formacion de un
producto semifluido o espesa; cuya concentracion de solidos solubles aunado a un pll
dcido asegiiran su conservieion.

En el sistama tradicional de elaboracion de menmeladas, los ingredientes tales como

la fruta, azGear, pectings, dcidos. ete., se van incorportdo e lanques, en las propatciones

7 Raweh G.H; Fabricacion de mermefada; 1985 .
* Jennitigs, 1. 1..; Raspherries and blackberries: 1988
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adecuadas para proceder después a su coceidn, de tal modo que se consigue i destruccion
de levaduras y mohos a lu vez que ¢l aztear penetra en las frula.

El producto terminado, es envasado en recipientes hennéticamente sellados, de esta
forma cl crecimiento del moho sobre a superficic de la mermelada es controlado pot la
exclusion del oxigeno.

Durante fa chullician la porcidn de sustancias solidas se incrementa,  La sacarosa
se hidroliza en ¢l medio dcido pemtitiendo ta inversion del azicar, que al enfriaise genera
Ja formacion del gel debido a la pectina presente.

La mermelada debe tener ¢l sabor y color propio de la frunt con la que se clabord:
estar libre de tallos y hojas; tnsectos o [ragmentas de estos; y en ol caso de fresas v bayas,

como la frambuesa, prosclla y mora, sus pepitas pueden estar presentes.

3.22 Factores que influyen en It composicion y ealidad de una mermelada.
@ Materias primas:
@#FRUTA.

La seguridad que tienc una planta productora de mermelada, esti en fancion del
aceeso que tenga a la Truta durante todo el aflo: es por esto que existen varios métodos para
la conservacion Jde fruws,  Los mds cmpleados son la congelacion, consesvacion mediante
agenles qulmicos y conservacion con aatcar (generalmente sacarosy y glucosa).

La composicion del fruto resulta determinante en coanto a tas caracteristicas finales
que presente la mermelada.  Son wes los factores que intervienen: acidez, conlenido en

calcio y pectina de la frut.

¢ ACIDEL:

Provoen grandes variaciones respecto al piy a la capacidad amortipuadora.  Esta
dada por factores geogrificos (suelo, clima, ete) v por ¢ grado de midurez el
frutn. Al igual que muchas otrits mermeladas, la de frinbuess requiere de unma
adicion extra del acido, para procurar la gelacion de Tu pectina de alto melaxilo en

el pltadecundo,

* Kubenhauns, A7S; Handbook for the fruit processing mdustry: 1990
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¢ CONTENIDQ EN CALCIO:

La mayor parte del calcio en una mermelada proviene de lu fruta.  Debido a que la
presencia de calcio determina la temperatura de gelacion y la textura dada por el gel
al cmplear peetinas de bajo metoxilo, ¢l calcio presente en la fruta delimita cl

cambio en Ia temperatura de lenado y el uso del tipo de pectina.

¢ CONTENIDQ DE PECTINA:
El contenido de pectina en fruta fresca. congelada, pulpa y jugo de fruta, varla
considerablemente, Incluso, la fruta fresca y madura presenta varisciones en su
contenido de pectina debido a las caracteristicas genéticas, suelo y cambios ¢en ¢l
clima. Debido a que la pectina contenida en la fruta fresca ¢s gencralmente de alto
meloxilo, esta pectina “natural” puede contribuir & la rigidez del gel, en especial
cuando se trata de mermeladas de alto metoxilo.  El potencial formador dc
merineladas en [a pectina es menor cuando las frutas estdn sobre maduras, que en
las que apenas estan maduras o ligeramente inmaduras.

La desmetilacion dc las pectinas ocurre en algunas frutas a medida que
maduran y esto altera las condiciones bajo las cuales la pectina es capaz de formar

un gel,

#AZUCAR,
Generalmente mds del 40% del peso total y un 80% de los s6lidos presentes en las
mermeladas es azicar. E azicar tiene varins funcionos al formar parte de una inermelada:

. Forma parte de los slidos solubles (expresados en °Brix), que son esenciales cn la
estabilidad fisica, quimica y microbioldgica.

2. Da cuerpo y sabor.
3. Tiene efectos positivos sobre la apariencia (color y brillo),

4. Hace posible la gelacion de pectinas de alto metoxilo.

l.a sacarosa es el edulcorante mis empleado, sin embargo puede hacerse uso de

otros cdulcorantes, que incluso no sean caldricos y permitan al producto ser mds versitil,

36
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(en este caso se requerird de formulaciones especiales), por cjemplo contrarrestar {a
tendencia a la cristalizacion; obtener niveles descados de dulzor: producic mermeladas

bajas en calorfas o para diabéticos,

@ PECTINA,

Camo resultado de la variacion en los niveles de pectina presente en la fruta, resulta
preciso incorporar pectinas comerciales para oblener produetos consistentes.  La pectina se
clasifica seglin su estructura quimica, en pectinas de alto v hajo melovilo, lo que implica
una variante cn ¢l grado de solidificacion.

Las pectinas de alto metoxilo forman geles con soluciones ricas en azucar en un
rango de pH entre 2.8 y 3.5, Cuando sc ponen en conticto con azucar y deidos, se induce
al entrecruzamiento de sus cadenas para formar el gel.  La velocidad de solidificacion cs
controlada por el grado de ietilacion ¢ influenciada por ¢l nivel de calcio y aztiear, ademds
del pH ¥ Ia temperatura del medio.  Una'reduceidn en el nivel de azicar o un pH superior a
3.5, determinan la formaeion de una estructura débil, mientras que un pll inferior a 2.9

aunque aumenta fa fortabeza del gel provoca también una tendencia hacia Lo sinéresis.

l.as pectinas de bajo metoxilo forman geles por entrecruzamineto entre los iones de
caleio y dependen menos de fas concentraciones de azdcar.  En este caso {a solidificacion
depende unicamente de la temperatura y los geles se forman en un intervalo de pH de 3.1 a
3.5,

Para ambos casos, las condiciones optimas dependen de los procesos de elaboracion

utitizados y del tiempo transcurrido entre la elaboracion v el Henado.

Para procurar la homagénca “ormucion del gel, la pecting debe apregarse
completamente disuelta.  Las pectinas de alto metoxilo resultan difieiles de disolver a
medida que los sélidos solubles se incrementan en ef medio; es par esto que se recomienda
que estas pectinas se disuelvan en soluciones por debajo del 20% de solidos y de
preferencia en agua.

Las pectinas pueden adicionarse en forma sofida o en solucion.  Cuando dsta se

agrega en solucion, se oblienen las siguicntes ventajas:

37
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- Asegura y fucilita la completa disolucién de la pectina en polvo.

- Una vez hecha la solucion, puede emplearse cn cualquier momento durante la etapa de
coceion.

- No requicre que la fruta se hierva para que ésta pucda agregarse.

Se recomienda disolver- la pectina ¢n agua alrededor de los 80 °C, ya que a
temperaturas menores, solo pueden prepararse soluciones de baja concentracién y a
temperaturas mayores, la condensacion del agua puede hacer la solucién bastante pegajosa.

Para evitar que la pectina sufra degradacion enzimdtica provocada por una
contaminacién microbiana, resulta cscncial que los tanques destinados a su

almacenamiento s¢ mantengan perfectamente limpios y sancados,

®ACIDOS Y SALES,

Generalmente la adicion de dcido a las mermeladas tiene los siguientes propdsitos:

- La reduccion del pH, a un punto que permita la favorable formacion del gel (en especial
cuando se¢ trata de pectinas de alto metoxilo).

- Incrementa la acidez total de manera que se favorezca el sabor de la mermelada,

- Incrementa la capacidad buffer en el medio (dando estubilidad al gel),

- Actia como conservador al mantener un pH bajo, evitando el desarrollo de bacterias,

El dcido citrico suele ser ¢l mds empleado, ya que es ¢l que se encucntra
prioritariamente en los frutos, pero pueden adicionarse otras dcidos como lictico, tartérico,
milico.

Con el fin de prolongar la vida qtil del producto pueden emplearse diversos dcidos
como conservadores, tal es el caso del deido benzoico y sérbico, asi como sus respectivas
sales: benzoatos y sorhatos de sodio, de potasio o de calcio; los cuales solo inhiben cf
crecimicnto de hongos y levaduras, .

Como regla general, el dcido, su sal, o cualquier atra, deben agregarse al (inal de la
coccion; y si la temperatura de Henado es elevada, éstos deben agregarse, justo antes del
llenndo, con el fin de conscrvar su propiedades.

Los dcidos siempre se adicionan cn soluciones, que generalmente pueden ser del

50% p/p.  Ante una acidez excesiva, pucden cmpleares soluciones buffer, como los

38
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carbunatos de calcio, sulfato de sodio y citrato sédico; su empleo debe ser cuidadoso, por

que puede afectar la capacidad de gelacion y sedimentar la pectina,

@ Especificaciones de calidad pata la mermelada; *°

La frambuesa es después de Ju fresy, la fruta blanda mas apropiada para la
fabricacion de mermelada, dado su fino y caracteristico sabor,  La mayorfa de las
variedades rojas son muy apropiadas para hacer mermelada, de no presentarse problemas
de cansistencia.

Coma maleria prima, en la elaboracion de mermelada, lo frambuesa debe cumplic
con los siguientes puntos;

¢ Sabor.- Ef fruto debe tener un fucrie y caracteristico sabor a frambuesa,
¢ Color.- Deberd ser escarlata o carmesi uniformes.
¢ Tamaflo.- Debe ser de tamanio grande razonable,

¢ Textura.- Deben ser bayas consistentes para viajar sin pérdidas innccesarias del
jugo. No deben tener una textura seca, desmenuzable,  La cavidad que queda
despuds de retirarie e} pedincufe no debe ser demasiado grande,

¢ Semillas.- No deben ser demasiado grandes o numerosas. Las semillas de ciedas
varicdades absorben cofor o cnturbian T mermeluada, dando al producto final la
Impresion de ausencia de aquetlas., :

De acuerdo a lo establecido en la Norma Oficial Mexicana (NOM-F-131-1982)",

de mermelada de fresa, y haciendo notar que debido a que no existe en México norma para
la mermelada de frambuiesa, se toma como hase la primera para considerar los pardmetros a

evaluar en ln mermelada a elaborar, reportindose las siguientes especificaciones:

% S6lidos sotubles totales
Vacio (en KPa)*

~ % Sera proporcional al lnado de envase

“ Rauch G. H.; Fabricacion de memielada; 1985
'NOM -F- 131-1982
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Hongos y Levaduras

Mesdfilos acrobios
Organismos coliformes

Salmonella {en 25 ¢)

20
50
10

negativo

40% - 60% m/m

Pueden ser cmpleados conscrvadores y soluciones amortigundoras, mds no asi

colorantes ni saborizantes.

En la norna oficial, la mennelada se elasifica en dos tipos de acuerdo al lamafio de

Ia fruta {entera 0 en trozos grandes y desmenuzada o en forma de particulas finas), y con un

solo grado de calidad, lo que no sucede con normas intermacionales.

Con base en lo expuesto en Ta lileratura se reporta en la siguiente tabla la composicion

quimica de unit mermelada comercial de frambuesa:

&
cidos totales
Agua

Cenizas
Extracto libre de azicar
Extracto soluble

Pectina coma pectinuo-Ca

30.0
0.3
6.8

67.2

0.38

"Bekitz; Quimica de los alimemos; 1985
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3.23 Procesos de Elaboracion

Fn el sistema tradicional de elaboracion, los distintos ingredientes sc mezclan en un
recipiente en las proporciones adecuadas para proceder después a su coceion, de tal modo
que se consigue la destruccion de levaduras y mohos a la vez que el aziear penetra cn los
frutos.  Fste recipiente puede ser abicrto (trabayjando a presion atmosférica) o cerrado
(trabajando a presion reducida y a temperaturas mas bajas). Una vez terminada la coccion
se procede a llemar los envases en caliente, con el fin de wsegurar la solidificacion,
distribucion de la fruta, minimizacion de la variacion de pesos por cambios en la densidad
y para obtener un producto sin carga microbiana de alto riesgo.”

Si el calentamiento se realiza a presion atmosférica serd preciso un enfriamiento
ligero para alcanzar la temperatura correcta de llenado, mientras que con una ebullicion al
vacio, la temperatura de llenado puede ajustarse directamente.

Bl cierre de los envases debe realizarse inmediatamente después del llenado, y para
asegurar que s¢ ha logrado un cierre hermético, se emplea un detector de falta de vacfo. Se
procede a enfriar os cnvases (generalmente mediante chorros de agua), se secan y se dejan
listos para ser etiguctados.
® Efecto de la temperatura de evaporacién:

Establecer que la ctapu de coceidn es un punte eritien de contml purde resumirse en:

1. Conscguir una bhuena homogeneizacion de la solucidn y distribucion de los salidos
solubles entre la fruta y ¢l apua aftadida.

2. Inactivacion de enzimas, )
3. Concentracion del producto por evaporacion de agua,

4. Disminucian de la carga microbiana que suele estar presente en la fruta fresea.

5. Deaereacion del producto, que mejora Ja estubilidad quimica al evitar oxidaciones de
pigmentos y sustancias aromdticas por el oxigeno del aire,

6. Estubilidad microbiologica del producto debido al aumento en la presion osmotica.

" Rauch G. H.; Fabricacion de mermelada; 1985 y
Catballo G., Alimentaria; Elaboracidn de mermeladas; 1988
" Kubenhavas, A/S; Handbook for the frult processing industry: 1990
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Sin embargo una exposicion prolongada a alus temperaturas conlleva a la pérdida
de sabor, pérdida de color y a la aparicion de reacciones de inversidn de sacarosa, asi como
reacciones de oscurecimiento.

- . P . . . " 3
El tratamiento térmico se pucde realizar mediante dos sistemas diferentes: !
& En tanques abiertos
> En tanques cerrados

< En tangues abiertos.- Generalmente ¢l proceso en este tipo de tanques se lleva a
temperaturas alrededor de los 100 °C'y a presion atmosférica, E) producto se manticne
a altas temperaturas por perfodos mds o menos prolongados de tiempo (20 - 40
minntos).  La mezcela hierve hasta alcanzar el nivel preciso de s6lidos.  Esto puede

determinarse mediante el uso de un refractémetro.

En el caso de tunques por volteo (los mas empleados), cuentan con un disefio de
facil manejo, que penmite verter sin dificultad el producto a atro cecipiente,  En los tanques
de tipo fijo, se instala una boquilla de descarga que permite la salida faci) del producto.

(Ver figuras 1y 2) '

tin general los tanques cuentan con agitadores y raspadores gue facilitan la coccion
y evitan que ¢} producto se adhiera a las paredes internas del tanque,

Los enchaquetados pueden sperar sin presion cn el caso de emplear como medio de
calefaccién pas y con presion cuando se cwmplea vapor, agua o energia eléctrica.  La
lemperatura necesaria serd trunsmitida al producto por efecto de conduecion donde el
{luido cantenida en la chagueta esta controlade por el equipo adecuado.

Durante ef proceso de coceidn debe mantenerse la ugitacion constante y verificar
que toda boquilla de conexidn conectada a la chaqueta esté perfectamente sclluda y sin
fugas.
< En tanque eerrado.- En este tipo de recipientes, la coccion de fa fruta con ol aziicar se

puede reatizar a temperaturas comprendidas entre los 60 y 75°C, y a presiones
reducidas alrededor de 0.23 atmdsteras, segitn se establece en la NOM de mermelada

de fresa.

™ Carballo G, Alimentatia: Elaboracin de mermeladas; 988
"' Mapisa Internacional y Jersa S.A ., Catdlogus; 1994
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CAPITULO T ANTECEDENTES

Figura |
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CAPITULO HI : ANTECEDENTES

Los tangues de coccion al vacio normalmente tienen camisas de vapor hechas de
acero inoxidable.  Cucentan con un extractor que a su vez estd conectado a una bomba de
vacio que permite la ficil eliminacion del vapor generado.  Cuentan ademds can

mandmetros, termometros y mirillas.

Las muestras se pueden tomar del cocedor a traves de un grifo colocado cerca del

fondo del mismo y yue en algunos casos cuentan con retractometros.

La mayorfa de los coecdores, cuentan con camisas de vapor de forma semiesférica;
¢l diimetro de la semi-esfera resulta de gran importancia en la determinacion de la
superficic de calentamiento, ya que las burbujas de vapor en tanques grandes son
sobrecalentadas y provocan una merma en la calidad del producto.

El suministro de vapor que reciba la mezela cstd en funcion de !a presidn de vapor
generada, es por esto que debe cuidarse de un flujo continue y sin fluctuaciones; resulta
pues csencial mantener constante la presion de vapor y ¢s aconsejable instalar un
mandmetro registrador que genere un grifica, mostrando la presion de vapor durante ¢l
procesa.

Tambitn ¢s muy imporlante el aislamiento de todas las partes de las tuberfus
conducioras de vapor y la reparacion inmediata de las fugas u través de empaques, vilvulas
o juntns,

Como suministros seguros de vapor a presion uniforme pueden emplearse calderas
cuyas dimensiones scran las que se gjusten a las condiciones del proceso.  Pueden
cmplearse como combustibles diesel v aceite (revisando que ¢l depdsito se encuentre a la

altura correcta),

Los tangues donde se lleva a cabo la evaporacidan pucden ser del tipo de pelicula
ascendente y descendente, donde e} producto pasa a través de un sistema de Eiminas o
placas de acero inoxidable calentadas mediante vapor.  La mezela del liquido y vapor pasa
por una cmara cn o que el vapor es eliminado mediante vaclo y el producto concentrado
se extrae desde la base de dicha camara.  El sistenta resulta mds eficaz si se emplea un

sistema de etapas miltiples por el que el vapor procedente de la primera etapa proporciona
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CAPITULO IH} ANTECEDENTES

¢l calor preciso para la segunda elapa; sin embargo no resulta eficaz para cl uso de fruta en
lrozos, por que se romperian en la caida brusca de presion que se produce en la cdmara de
vacio d¢ dicho evaporador,

Otro sistema puede emplear intercambiadores de calor de superficies cstriadas
verticales, que funcionan mediante el deseenso de fa presidn. - Se forma un torbellino que
al incrementar la superficie, aumenta la evaporacion; la mezela resultante de liquido y
vapor s¢ lleva a un separadar del que se extrae mediante una bomba que lo transficre al
sistemna de flenado.  En estos casos se emplea una unidad simple incorporada en la linea de
produceidn, o preferentemente, una automdtica con alimentacion cléctrica para controlar ¢l
evaporador.

Durante el proeeso ¢l produclo entra por abajo al primer cuerpo del evaporador
(Figura 3), donde es calentado por vapor y agitado por las paletas; como se forma vacio, el
agua se evapora, eliminandose por wriba en lorma de vapor en cl segundo cucrpo
(expansion).  El producto calentado sale por fa parte inferior de dicho cuerpo para pasar al

tanque regulador de la finca de cnvasado.

Figura 3
r“"(. VAPORES A
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VAPOR wp 41| !
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» R ¢ U | 1
Gl 1 !
E BN 31 D4
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7] i » -
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CONDENSADO:
PRODUCTO Aw PRODUCTO
TRATAR CONCENTRADO
EVAPORADOR AL VACIO
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CAPITULO I ANTECEDENTLES

(] Métodos SIQ !'l']hﬂ['];‘l‘ an:
En la practica, la etapa de coecton se puede Hevar a cabo por dos métodos:
¢ Por lowes

¢ Sistema continuo

¢ PORLOTES

La fruta se mezela con cantidades predeterminadas de aziear, pectina y agua; los
cocedores son calentados por serpentines de vapor inferos o camisas que pueden contener
vapor. El tratamiento térmico se puede realizar tanto cn tanques abiertos, como en
cerrados, continudndose, hasta alcanzar los grados brix tinales manteniendo una agitacidn

constante.  Una vez concluida la coccion se ajusta el pH y se lleva a la linca de envasado.

El método de funcionamiento consiste en preparar un premezela en un recipiente
provisto de calentador y agitador, La mezela se introduce en un tanque para su cbullicion;
nna vez en el tanque se cspera que aleance Jos grados brix finales si se trata de un proceso a
presion atmosiérica, o se permite que alcance una temperatura de precalentamienta, que
facilite fa cbullicién al vacfo. Al terminar la cbullicién, el tanque se vacia mediante
gravedad, bombeo o presion a un tanque de postmezcla, donde se adicionan sales ylo
acidos, calculando cl nivel de sdlidos finales descados; esta adicion puede realizarse

mediante medician o usando dos recipientes que se emplean alternativamente,

¢ SISTEMA CONTINUO

Comprenden una serie de unidades relacionudas entre si, en fa primera de estas se
aftaden los componentes en tanques de premczela, y se someten a una agitacion turbulenta;
dicho tanque (que puede ser cerrado o abierta como en el sistema por foles). estd equipado
generalimente con agitadores adecuados que permiten conseguir ta homogeneidad de la
mezela. Bl tanque posee ademids una camisa de vapor que calienta la mezela hasta
aleanzar ta temperatura requerida para entrar en la seccidn de precalentamiento.  Ya en
esta seccion, se contindia con agitacion y calentamicnto para favorecer la penetracidn del

azacar en la pulpa y asi aleanzar fa graduacion de solidos deseados,
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CAPITULO I ' ANTECEDENTES

Seguidamente pasa la mezela a la seecion de coceion donde se Heva a cabo la
evaporacion y adieion de pectina (si no se ha hecho en el tangue de premezcla) hasta lograr
la concentracion de °brix finales  La mermelada asi obtenida pasa a o unidad de

enfriantiento y rectificacion de ptl. Como paso final se alimentan las lineas de llenado.

@ Controles durante la etapa de coggion:

Durante la etapa de coccion se pueden establecer dos tipos de controles, unos
referidos al proceso y otros al producto,  Los primeros evaltan variables tales como el
tiempo, temperatura y presion.  Para ¢l producto los °brix, resultan determinantes, ya que
dstos indican ¢! final de la ctapa de coccidn. A pesar de que el pH no esta involucrado
directamente con ésta etapa, se incluye como un pardmetro de control, ya que debe de
cumplirse con el al final de la coccidn, y sin ¢l no sc puede continuar la siguiente etapa del

proceso.

o

2

¥ SRR
| PARAMETRO VALOR i
| “Brix Minimo 64° :
| TR 30-35




CAPITULO IV

DESARROLLO EXPERIMENTAL

4. MATERIAL Y METODOS

4.1 Instrumentacion

o Balanza Analitica, Sartorius 2432
2 Balanza Granataria, Qhaus, Precision .S(andard; Modelo TS120
a Bombade vacio, Sargent Welch, modzla 1410
a Estutade vacio, Precision Scientific Coinpany, modelo 19
a Marmita fija con agitador y raspador, P-MF039
a Mufla, Thermolyne 1500, Furance
o Puotenciémetro, Beckman Zeromatic li/
a Refracldmetro, Atago de la seric N
N, (Brix 0 ~ 32%)
N, (Brix 28 ~ 62%)

4 Termémetro Taylor, México (-10 a 260 °C)

4.2 Matcria primn para la claboracién de mermclada

2 Acido citrico, Mexama
o Azicar Refinada
o Frumbuesa Herituge, de la region de Ocoyoacde, Estado de México

u Pecting, Mex Pectin RS 400, Grindsted
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CAPITULO IV DESARROLILO EXPERIMENTAL

4.3 Metodologia

Se presenta a continuacion ¢l desarrollo experimental mediante un diagrama de flujo:

Caracterizacién de la Frambuesa J

[Amilisis Fisico-Quimice y ScnsorinlJ

( Elaboracion de Mermelada de Frambuesa

( Desarrollo d¢ Formulacion )

!
( Método Convencional

( Método al Vacio

Metodologia seguida para la caracterizacién de la frambuesa,
@ Prucbas ﬁ:'is'n-mlimisms:

Como primera parte del desarrollo experimental, se procedio a caracterizar el fruto
cultivado -variedad Heritage- en ln 2ona de Ocoyoacde, evaluando por una parte los
combios que presenta la frambuese roja a lo largo del periodo de su cosecha, y por otra los
difercntes estados de madurez durante ¢l periodo medio de la cosecha. e acuerdo a la
clasifieacion establecida por los mismos productores de frambuesa, los estados de madurez,

de ésta, se pueden clasificar en tres grupos: Verde, Naranja y Roja.
Las pruebas realizadas en esta primera etapa fueron:

Peso promedio;  Se pesaron individualmente 10 frutas de cada lote (a y b) en forma
alentoria,  Las muestras se colocaron sobre el plato de la balanza, registrando sus pesos

promedio:

19
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CAPITULO IV DESARROLLO EXPERIMENTAL

a) De los diferentes cstados de madurez (verde, naranja y rojo), del periodo medio de
la cosecha .
b) Frambuesa roja correspondiente a los tres perfodos de cosecha,

°Brix; Métoda 22,024 del AOAC,
P Método 32,015 - 32.017 del AOAC,
% Cenizas: Método 22.027 del AQAC.
o Acidez titulable: Métoda 22.059 del AOAC,
% Azidcares Reductores: Método 22,081 - 22.083 det AOAC,
% FHumedad: Método 22.013 del AOAC.,

@ Prucba scasorjal:

Para la caracterizacién sensorial, se pracedid a realizar una prucba de Generacion de
Descriplores con ta ayuda de 13 jueces. La prueba se dividio en cuatro sesiones; a cada
juez se le dio una muestra para degustarla, y generar los dcscriptofcs referentes a: colar,
textura, forma, olor, sabor y resabio de la frambuesa.

La primera sesion permitid a los jucces familiarizarse con la frambuesa, debido a
que ¢l fruto no es muy conocido, Por esta razon, en las dos siguientes sesiones, ademés de
la frambuesa lambidn se les presentaran olvas wuestras, zarzamora y fresa, para que les
sirvicran de referencia y fucran de esta mancra afinando los conceplos de acucrdo a los
descriptores gencrados en la primera sesion.  Finalmente cn Ja cuarta sesion solo se
incluyd como muestra a la frambuesa, de modo que los descriptores generados en esta
altima, permitieran conocer su caracterizacion sensorial,

Las muestras de frambuesa empleadas para la prueba, corresponden al periodo
niedio de la cosccha y al estado de madurez comestible; es decir una framhuesa “roja”,
Metodologia seguida para elaborar mermelada de frambuesa y evaluaria en funcion
del efecto de fa temperutura de cvaporacion,

@ Desarrollo de la formulacion:
Considerando que actualmente no existen mermeladas de frambuesa de origen

nacional, se disefiaron formulaciones basadas en los pardmetros establecidos en la NOM de
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CAPITULO IV DESARROLLO EXPERIMENTAL

a) De los diferentes estados de madurez (verde, naranja y rojo). del periodo medio de
la cosecha .
b) Frambuesa roja correspondiente @ tos tres perfodos de cosecha,
%Brx; Métoda 22.024 del AOAC.
pIL Método 32.015 - 32,017 det AQAC,
Y% Cenizas: Método 22.027 det AOAC.
% Acides titulable: Método 22.059 del AOAC.

% Aziicares Reductores: Método 22,081 - 22,083 del AOAC.

% Humedad: Método 22,013 del AOAC,

@ Prucha sepsorial:

Para la caracterizacion sensorial, se procedié a realizar una prucba de Generacion de
Descriptores con la ayuda de 13 jueces. La prueba se dividid en cuatro sesiones; a cada
juez se le dio una muestra para degustarly, y generar los dcscriptorés referentes a: color,
textura, forma, olor, sabor y resabio de la frambuesa,

La primera sesion permitid a los jueces familiarizarse con la frambuesa, debido a
que el fruto no es muy conocido.  Por esta razdn, en fas dos siguientes sesiones, ademds de
la frambucsa también s¢ les presentaron olras mvestras, zurzamora y [resa, para que les
sirvicran de referencia y fueran de esta mancra afinando los conceptos de acuerdo a los
descriptores generados en la primera sesion.  Finalmente en la cuarta sesidn solo sc
incluyé como muestra a la frambuesa, de modo que los descriptores generados en esta
altima, permitieran conoccr su caracterizacion sensarial,

Lus muestras de frambuesa empleadas para la prueba, corresponden al periodo
medio de la cosecha y al estado de madurez cornestible; es deeir una frambuesa “roja”.
Metodologia segnida para elaborar mermelada de frambuesa y evaluarla en funcion
del efecto de ln temperatura de evaporaeion,

@ Desarrollo de la formulacion:
Considerando que acalmente no existen mermeladas de frambuesa de origen

nacional, se disefiaron fonmulaciones basadas en los pardmetros establecidos en 1a NOM de
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CAPITULO IV DESARROLLO EXPERIMENTAL

mermelada de [resa (un minimo de 64 °Brix, pH entre 3.0 y 3.5 v una reacion frutaazear
de 40:60 m/m) y en las mermeladas de importacion que sirvieron de reterencia.

A partir de la formulacion hase, se fueron generando modificaciones para obtener la
mermelada que comparada sensorialmente con ln comercial, cumpliera can las expectativas
de [a empresa productora; ésta contaba con un prototipo de mermelada, un producto con ¢}

maximo contenido en fruta, sin conservadores, y cuyos alributos sensoriales lo describieran

como 100% natural.

@ Llaboracién de Mermelada de Frambuesa:

(iesepsiin de Materia Prims J

Scleceion de Fruta

°Brix y pH [i\zﬁcar, Pectina y Acido ]

I
Pesado

l Frula y Azéear (50:50) ’
[ Coccion J
1

SR R L
! )
N'Presi(m Atntosféricy
=80 °C'y 3|in.

((Adicion de dcido (Hasta pH = 3.1) )

[Disoluci(m de Pectina (80 "(ﬂ
’

(265 °C y 20 min.)

¥ Presinn al Vacio

(Envasado y Cerrado herméticy

A
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CAPITULO IV ' DESARROLLO EXPERIMENTAL

™ Mdtodo Convencional:

Previo a la ctapa de coceidn, s¢ mezelan en un tanque fruta y azicar en
projoreiones 50:50, con ello se permite la penetracion del azicar en la fruta y la mejor
distribucion de los sdlidus solubles en el medio. Al mismo tiempo en un tanque por
scparado, se comienza la disolucion de la pecting, cuando ¢l agus ba alcanzado
aproximadamente Jos 80 °C,

Se comienza ¢l calentamiento con ugitacion continua; cuando la mezcla tiene 80 °C,
se Je adiciona la pectina ya disuelta.  Una vez que la mezela aleanza e punto de ebullicion,
¢l tiempo promedio para alcunzar los solidos solubles es de aproximadamente 30 minutos,

De acuerdo a los pardmetros establecidos, los °brix tinales deben ajustar 64 £ 0.5
°brix.  Finalmente ol terminar ¢l calentamiento, se agrega el dcido citrico en una
disojucion 50:50 para ajustar ¢l pH a un valor de 3.1 £ 0.1, Al terminar la ctapa de
coceion se procede al lenado y cerrado de envases, que debe hacerse a una temperatura no
menor de los 75 °C, para evitar la pregelatinizacion de la pectina y permitir que ¢l llenado

en caliente asegure el cierre hermético,

&' Mdrodo al Vaclo:

Al ipual que en el método anterior, primero se permite . homogeneizacion de la
mezela y se comienza con la disolucion de la peetina,  Se espera que la mezela alcance
aproximadamente los 65 °C para coneetr el vacio; al inicio la tenperatura debe ser
moderada, para evilar el sobrecalentantiento de la mezela y posibles proyeceiones.

Cuando 1 mezela aleanza ¢l punto de cbutlicion, la temperatura se manticne al
rededov de los 62 2 0.5 °C, y ln presion es de 027 wmdsteras,  Aqui ol tiempo
aproximado para alcanzar los solidos solubles, se reduce en unos 10 minutos.  La adicion
de la pectina puede hacerse desde el inicio, o en una etapa intermedia durante la coceion.
Alcanzando el valor final de ®brix (64 & (.5 °brix), se rompe el vacio, y se espera i que las
presiones s¢ igualen; se agrega el deido y continia ¢l calentamiento con agitacion, hasta la
temperitura de Henado, procediendo de igual formi que en ¢l método convencional para el

Henado y cerrado de envases.
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CAPITULO IV DESARROLLO EXPERIMENTAL

El cquipo empleado para esta prucba se muestra a continuacion:
E£QUIPO PARA CONCENTRAR A PRESION REDUCIDA

Termomelro
Refrigeranle para agua con manguaras

pe———— ||,f*

Recipiante de vacio

Manémelro de Hg
Valvula de paso

Trampa de Hg
Dasacador

% 4 ] Recipiente para evaporar

Nomba de vicio PaN

Calentamiento a fuego directo

Cabe mencionar que en ambos métodos, la fruta empleada para preparar a
mermelada, fue frambuesa roja de mediados de Ia cosecha,  Esta frambuesa se cataloga
como de segunda, ya que presenta algunos defectos fisicos coma: dafo por granizo, tamaiio
inferior al promedio, 6 magulladuras.  [stos problemas no le permiten al fruto ser
comercializado en freseo, por lo que su aplicacion en la elaboracién de mermelada se

fucilita y favorcee eccondmicamente.

@ Prucbas fisico-quimicas para la mermelada de frambuesa:

Iin una primera purte se determind el pH y los prados brix de algunas mermeladas
de importacion que sirvieron como referencia para el desarrollo de formulaciones; una vez
clegida la formulacion, se elabord la mermelada por los dos métodos de coccitn y se

realizaron las siguientes prucbas:

°Brix, Método 22,024 del AOAC.

I Métado 32,015 - 32.017 del AOAC.

Yo Cenizas Método 22.027 del AOAC.

Y MAcides tiulable: Método 22,059 del AQOAC,

—al it R

9 Aziicares Reductores: Método 22.081 - 22,083 del AOAC.
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CAPITULO IV DESARROLLO EXPERIMENTAL

O P'rucha sensorial:
El producto terminado se sometid a dos pruebas sensoriales, una a nivel

consumidor, y otra de uso on casa.

= La prucba afcctiva evalud la aceptacion de la mermelada de frambuesa, preparada por
ambos métodos: convencional y al vaclo.

Con ¢l fin de que los resultados obtenidos fueran estadisticamente representativaos,
la prueha se realizd a un total de 141 personas.  La poblacion comprendin personas de
clase media y media alta, cuyas edades estaban entre los 12 y los 83 afios; las actividades
de los encuestados eran: estudianies, amas de casa, secretarias, maestros, y profesionistas.

La prucha consistié en dar al consumidor dos muestras de mermelada de frambuesa
con diferentes claves, las cuales correspondian al proceso de elaboracidn; 825 para la
claborada a presion atmosférica y 415 para la procesada al vacfo; junto con estas se les
entrego cl siguiente cucstionario:

Nombre Fecha
Sexo Edad

INSTRUCCIONES:

Indique con una X su aceptacién el probar cada muestra de mermelada que se le
presente.

MUESTRA ACEPTA
S| NO

825
415

b o o @2 = - = o = = = o= = « o e ==

feeeemeeeane.- SRACIAS ..

Una vez obtenidos los resultados se caleula del poreentaje de aceptacion que tuvo el
producto, y para establecer la iguatdad o diferencia que existe al aceptar una mermeladi u

ora. se estimo lo que estadisticameine se conoce como la diferencia entre medias.

54

e o t————

~——



e

CAPITULO IV DESARROLLO EXPERIMENTAL

= La prucha de uso en casa permite obtener informacion respecto al uso real del producto.
Para llevar a cabo la prucha, se selecciond aleatoriamente a una poblacion de las clases
media, media alta y alta, a las que se les reparticron muestras de mermelada de rambuesa
para que las consumieran durante una semana.  Mediante esta prucba se puede analizar cl
sahor y textura integrales de las mermeladas procesadas a diferente temperatura de

evaporacion, asf como sus atributos individuales y Ia relacion que guardan entre cllos,

A continuacion se presenta un ejemplo del cuestionario entregado para esta prucha:

[}
, Nombre Fecha :
, Sexo_______ _ Edad .
, Profesién
L]
+  INSTRUCGIONES: :
' Le hemos dejado nuestro producto a prueba por una semana. Consimalo (como usted  *
' prefiera) tal y como siempre lo acostumbra.  Indique segun la escala el valor que !
: represente el atributo : !
[}
! Escala; ) = Muy poco '
! 1 = Poco !
! 2 = Regular !
: 3 = Mucho !
'
' SABOR TEXTURA '
t
' A fruta: . Forma en que escurre la mermelada: :
. Dulce: Untabilidad:
\ Acldo: ___ !
)
' ]
] t
! COMENTARIOS: ;
] [}
L] 13
[} '
' ]
¢ GRACIAS '
[} [}

La eseala edonica presentada en este cuestionario tiene Ia linalidad de presentar ¢l
grado de pereepeion de cada atributo evalnado, de modo que se pueda establecer la igualdad

o diferencia entre atributos sensoriales especilicos de cada muestra: la intensidad de
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CAPITULO IV DESARROLLO EXPERIMENTAL

percepeion se fijo de ta siguiente manera; )(, inicio de identificacidn o umbral; 1, tigero; 2,
maoderado; 3, intenso. |

Para analizar ta informacion, se procedié de igual forma que en la prueha de
aceptacion, determinando fa diferencin de medias para cada atributo, con ayuda del
estadistico z. '

Una vez hecho el andlisis estadistico, la informacion que resulte de esta prucba,
permitird realizar las modificaciones necesarias para un adecuado halunce en el sabor y

textura de cada mermelada,

-
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CAPITULO V

RESULTADOS

5.1 CARACTERIZACION DE LA FRAMBUFSA, VARIEDAD HERITAGE

Para cada caso se realizaron prucbas quimicas, lisicas y sensoriales.  Los resultados

obtenidos se muestran ¢n los siguientes cuadros:

@ Caracterizacion fisico-quimica de la frambuesa, por pe

Prucbas F.Q. -

Pardmetro Medio Final
% Acidez tinulable 1.700 1.67
% Azicares reduc. 6.60 5.11

°Brix 8.0 8.8 9.0
% Cenizas 0.1392 0.1406 0.1386

% Humedad 80.86 8758 84.1

Peso promedio (g) 1.4720 2.9000 1.7406
pH 29 11 10

Parimetro Verde Naraﬁja‘w Rojn
% Acidez titalable 1.696 1.697 1.700
% Azdeares reduc. 1.93 . 5. 6.66

*Brix 8.8 9.0 10.5

% Cenizas 0.1396 0.1399 0.1406

% Humedad 82.01 84.96 87.58
Peso prontedio () 1.7199 1.7516 2.9000

pH 29 29 31
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CAPITILH.OV

RESULTADOS

€@ Prucbas Sensoriales:

escriptares

Atribitos

1a, Sesion

2a, Sesion Ju. Seston 4a. Sesion
Apariencla Polvoss Seca Polvasa Polvosay seca
Color Rojo escariata Rojo escarkata, Rujo escarfata Rojo escartata,
opaco opaca
Tecmra Rugnsi Desmoronable, Desmotonable Celninr
aterciopelada
Fama Conica Canica Canica y hueea Conica y hueca
Olor 1lerhal Bosgue y humedad Basque y Bosque y humedad
humedad
Sabor Agridulce y Agridufee y verde Agridulee Agridulee
verde
T Resabiu Astringente v Agridulee, verde y Herbat Herbat y verde
dcido herbal

52 DESARROLLO DE LA FORMULACION PARA LA ELABORACION DE
MERMELADA DE FRAMBUESA

Las mermeladas de importacion, consideradas como referencia para el desarrollo de

lormulaciones, tueron evaluadas en cuanto a su contenida de solidos solubles y pH. Enla

siguiente tabla se presentan Jos valores encontrados:

All fruit

- Fruta Viva -

Hero
Polaner

Smucker’s

Chnadi
i
Su i.m
EUA,
LA,

Alemania

34
14

e
335
29
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CAPITULO V RESULTADOS

A continuacion se presentan algunas de las formulaciones desarrolladas para la

elaboracion de mermelada de frambuesa:

iNo. Formula Ffula:Aiﬁcar Pectina o Acido Citrico
Base (NOM) 40:60 0.4 0.2
] 50:50 0.4 0.09
2 50:50 - 0.25 0.2
3 50:50 025 0.1
4 50:50 0.25 03

§.21 Evaluacién de las condiciones de proceso:
Una vez elegida la formulacion, se ajustaron tempos y tentperaturas del proceso, de
tal modo, que la mermelada claborada por cualquier método, tuviera el mismo pli y °brix

findles, Los resultados de ésta evaluacion, se dan en valores promedio:

. Métado
A % GEeR
Presion 0.76 atm b 0.27+ 0.005 atm
Temp. calentamiento (18 ~ 84)°C ’ (18 ~64)°C
Temp. coccion f422°C ( 64t 1°C
tiempo coceion ~30 min. ~15 min. .

5.22 Evaluacién fisico-quimica de ln mmermelada de frambuesa:
@ Analisis Jisico-guimico de Lo mermelada de_(rambuesa:

Se presentan o continuacion los resultados (valores promedio), de las pruehas
fisico-quimicas hechas a la memmeluda, de acuerdo a los métodos de elaboracion

evaluados:
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CAPITULOV RESULTADOS

A continuacion se presentan algunas de las formulaciones desarrolladas para Ia

claboracion de mermelada de frambuesa:
e AR

" No. ‘F(i'rml.llu Frula:Au’nchr . I‘é'c(ina a Ac:diiCilﬁcol )
Base (NOM) 40:60 0.4 0.2
1 50:50 0.4 0.09
2 50:50 0.25 n.2
3 50:50 0.25 .1
4 50:50 0.25 . 013

5.21 Evaluacion de las candiciones de proceso:
Una vez clegida la formulacion, sg ajustaron liempos y lemperaturas del proceso, de
1al modo, que la mermelada claborada por cualquier método, tuviera el mismo pH y °brix

finales. Los resultados de dsta evaluacion, se dan en valores promedio:

s

; s
Presion 0.76 atm

Temp. calentamiento (18 ~ 8N °C ! (18 ~ 64)°C
Temp. coccion 84 & 2°C | 64 % 1°C
tiempu coceion ~30 min. ~15 min.

5.22 Evaluacidn fisico-quinvien de fa mermelada de frambuesas
@ Anilisis fisico-quimico de o mermelada de. Grambuesa:

Se presentan a continuacion los resultados (valores promedio), de las pruebas
fisico-quiniicas hechas a la mermelada, de acuerdo a los métodos de elaboracion

evaluados:
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CAPITULO V ' RESULTADOS

Parimul;‘;) Presion atmosférica Presion rcducid.a
% Acideztit. 0913 T0.9138
% Aziicares reduct, 60.3 573
“Brix finales 64 o
% Cenizas 0.3281 0.3264
pil final 31 31

5.23 Prucbas Sensoriales:
@ Prueba de aceptacion:
Se muestran a continuacion tos resultados obtenidos en la prueba de aceptacion.

Se incluyen, datos generales de la poblacion encuestada; poreentaje de aceptacion, de las

mermeladas, preparadas por el método convencional y por el método al vacio; y la
estimacion de diferencia de medias de los porcentajes obtenidos a partir de la prueha

afectiva veitlizada a nivel consumidor,

POBLACION:

Total de la poblacién 141 personas

Hombres
AT%

Mujeres
63%

6l
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CAPITULO V RESULTADOS

PORCENTAIE DE ACEPTACION:

Prueha de Aceptacion

£5.32%

El 56.32% de la poblacién
respondié que preferia
mermelada elaborada a
presion reduclda, mientras que
el 63.90%, prefirio la
procesada a presion
atmosférica.

§3.80%

A partir de esta informacion se plantearon las siguientes hipotesis:
Ho:py =,
Hi: g+,
Donde p), cs la proporcion correspondicnte a la mermelada elaborada a presion
reducida y py, la proporcién correspondiente a la mermelada elaborada a presion

atmosférica,

Para proceder a cstimar la diferencia entre medias se consideraron los siguientes

datos:

N = 141 (total de Ia poblacidn)

a = 0.05% (intervalo de confianza)
p =70.5 (media poblacional)
pe0.55 00 qy =045

p=0.54 -, g, 0.46

Al determinar ta estimacion de difereneia entre medias, can ayuda del estadistico 2,

se obtuvicron los siguientes resultados:

Op - ni/m_*mpa oAy - 0.0839
B B

6l
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CAPITULO V RESULTADOS

2= (p,-p /O py-p, =012

1
-1.96 » 1.96
012

Debido a que la difcrencin entre medias caleulada se encuentra en la zona de
aceptacion (-,96< 0.12< 1.96) Iy se acepta, es deeir que estadisticamente no hay diferenciu

entre fa mermelada elaborada por el método convencional y por el método al vacio

@ Prucba de uso en casi:

Analizando los datos de la pablacidn, se encontrd lo siguicnte:

Datos de la poblacion

Mujeres Ellotal de la poblacién
86% encueslada lue de 68
personas. Sus adades
fluctuaron entre los 16 y

los 64 aos,
predonlinanda ias amas
de casa con una edad
promedio de 46 atos.

Hombres
14%

Los graficos que a continuacion se presentan, muesltran ¢l grado de percepeion en
que los consumidores detectan atributos sensoriales especificos en la mertelada de
frambucsa procesada a diferentes temperaturas de evaporacion, como son natas dulces,
dcidas, fritales y otras referidas a Ja testira tales como ¢l escurrimiento y la forma en que

eseurre el gl
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CAPITULO YV

RESULTADOS

@ Mermelada de frambuesa elaborada por el método al vacio

(Presion reducida):

Atributos del sabor

% @A truta
@Dulce
O Acido

Mucho Regular Muy poco

Grado de purcepcion

Atributos de texlura

J— ~

80
70

40
0
20

Mucho Regular Poco Muy poco
Grado de percepcidn

@Fonma en |a que escurre
@ Untabilldad
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@Mermelada de frambuesa claborada por el método convencional

(Presion atmosférica):

Atributos del sabor

@A fruta
8 Dulce
0 Acido
Regular
Grado de parcepclon
Atrlbutos de textura
@Forma en la que escurre
@Untabllidad

Mucho Regular Poco Muy poco

Grado de percepclén

Haciendo ef mismo andlisis estadstico de diferencia de medias para esta prueba, se
plantearon las hipdtesis para cada atributo, estableciendo la diferencia entre las mucstras al
evaluar sus atributos individuales y la relacion que guardaban entre ellos.

Debido a que lu poblacidn fue nenor para esta prueba, los valores de N, puy delas
proporciones de aceptacion correspondientes a cada arributo en especifico, se modificaron.

N = 68 y = 34, manteniendo el mispo intervala de confianza (e = 0.05% y 2% = £ 1.96)
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CAPITULO V RESUL'TADOS

A continuacion se muestra ¢! resultado de la confrontacion de hipdtesis parg cada
atributo en funcién de la escala edonica presemtada en los euestionarios,  Algunas hipotesis

no se incluyen ya que no hubo datos para generar la informacian,
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CAPITULO VI

DISCUSION DE RESULTADOS

6.1 DEL ESTUDIO DE MERCADO

Bl estudio de mwercado indica ue a pesar de que la produccidn nacional de
frambuesa no registra grandes cantidades y como consecuencia no se elaboren praductos a
base de este fruto, ¢l gusto del consumidor por nuevos sabores se incrementa, observindose
en el mercado una gran varicdad de productos claborados a base de frambuesa (aguas de
sabor, golosinas, productos ldcteos y de reposteria, jugos, bebidas alcohdlicas y vinagres,

ademas de mermeladas y jaleas).

Tal y como se menciond cn el desarrollo de cste trabajo, a pesar de que la
mermelada no es un alimento de primera necesidad, st mercado tiene una produccion
importante, ya que ¢t producto es altamente conocido por el consumidor,

Se encontrd que Jas marcas de mermeladas de importacion sobrepasan en mas de un
10% a las nucionales, ¥ quc en general, Tas menmeladas con mayor poreiento de aparicion
en anaquel son las de fresa, durazno y “frambuesa”.  Eo cuanto a mareas, las de mayor
presencia entre tas nacionales son McCormick, Kraft y Clemente Jacqucs, mientras que

Smucker's y Fruta Viva, ocupan los primeros lugares entre las de importacion,

La competencia en el mereado de mermeladas mexicanas se centra en dos aspectos
fondamentales, precio y variedad.  En cuanto al precio se refiere, la encuesta reveld que cl
consumidor estaria dispuesto a pagar por una mermelada de frambuesa nacional, un valor
intermedio entre los de mermeladas nacionales y los dv importacion, lo que permitirfa al
producto abarcar wn sector mas muplio de la poblacidn.  Analizando ln preferencia del
consumidor en cuanto a sabores, se encontrd que la mermelada de fresa ocupa el primer
Jugar, sobrepasando en gran medida ¢l consumo de mermeladas de otras sabores; a la de
fresa, Je siguen la de durazno, chabacano. zarzamory, pifia, frambuesa ¥ naranja.  Sin

embargo, cf interés en of consumo de nuevins sabores, hace que “otros” fuers de los
|

66

- -



At

CAPITULO VI DISCUSION DE RESULTADOS

radicionales formen parte del nuevo gusto del consumidor, 1al es el caso de sabores como

moras, moras negras, arandano, uva, ciruela, cereza y nopal.

6.2 DFE. LA CARACTERIZACION DEL FRUTO

El sabor de la frambuesa estd dado par su contenido en aziicares, acidos y voldtiles,
los cuales varian considerablemente en funcinn de las variedades y condiciones climaticas
que afectan el crecimiento de la planta. . Como se sabe a partir de los estudios reatizados,
generalmente los frutos que crecen en regiones donde los veranos son cdtidos y sccos,
tienen mayor contenido en aziicares y son mas aromdticos y coloridos que aquellos que
crecen en regiones himedas y templadas.  Es por esto que los valores registrados en la
caracterizacion de la frambucesa cultivada en la region de Ocoyoacde, donde el clima s
humedo y templado, pueden dilcrir de aquellas reportados en la bibliografia para la misma

variedad.

% Pruebas fisico-quimicas:

Los azicares presentes en I frambuesa (fructosa, glucosa y sacarosa), contribuyen a
la mayor parte de los sotidos solubles del jugo, y aumentan su contenido poco a poco desde
el desarrollo de la planta hasta la maduracion total del fruto @ennings, 1988). La
hibliogralia reporta que ¢l comenido en solidos solubles de la frambuesa se encuentra
alrededor del 9% vs un 9.4% (valor promedio) encontrado en las pruehas fisico-quimicas
realizadas; debido a que los grados brix estdn practicamente en funcion del contenido de
azficares presentes en el fruto, éstos al igual que los azicares, aumentaron a través de los

periodos de cosecha y durante fa maduracion del fruto,

Lo observado en las prucbas realizadas indica que los azucares reductores se
incrementaron desde el inicio hasta el periodo medio de la cosecha, registrando una ligera
disminucion al final del perfodo, sin embargo este comportamiento se obscerva mas
claramente mientras Iranscurre la madurez del fruto, ¢s decir a partir de lo que se conoce

como una frambuesa verde, pasando por la naranja, hasta Hegar a una roja.
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Los dcidos orginicos contribuyen cn segundo término al contenido totat de sétidos
solubles (principalmente ¢l citrico y un poca ¢l mdlico); tienen una alta capacidad
amortiguadora que imparte estabilidad al pll, dejandolo cercano a valores alrededor del 3,0
Los valores de pH registrados para los distintos periodos de cosecha y para los tres estados

de madurez se mantuvicron cercanos a este valor, (2.9 - 3.1).

Conforme ¢l fruto crece, la cantidad de dcido aumenta y después decrece cuando cl
fruto madura (Fill, 1958).  Comu pudo observarse ¢l fruto cultivado en la region de
Qcoyoucdc, presento un componmnicmq similar al reportado en la bibliografia, la acidez
fue disminuyendo durante los perindos de cosechy, y observd un ligero aumento de ésta

conforme thaduraba duranie un mismo periodo de cosecha.

Para ilustrar el comportamiento que muesira ki variacion de la acidez titulable y de
los aztieares reductores durante las tres etapas de cosecha y madurez de la frambuesa
aricdad leritage, cultivada en la region de Qcoynacde, se presentan las siguientes
grificas:

Variacién de la acidez titulable por periodo de cosecha y estados
de madurez de la frambuesa, lleritage

2 T 1.7
169 | —@— Acidez por estado de
[} —& g a madurez
YiAcldez 1.68
litulablo ' 167 ~—4&o— Acidez por periodo de
: coseche
1.66
14 . o | 1.65
Inicio/Vorde MediofNaranja Flnal/Roja

Variaclén de los aziicares reductores por periodo de cosecha y
estados de madurez de la frambuesa, Neritage

8 7
6| —— Azlic. rod. por
'7__1 1s periodo de cosecha
YAz(icares 4| —8— Azic. rod. por estado
reductores 3 de madurez
2
1
04 } . {0
Iniclo/Verde Medio/Naranja Finai/Roja
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CAPITULO VI DISCUSION DE RESULLTADOS

Variacién de la acidez titulable por periodo de cosecha y estados
de madurez de la frambuesa, Heritage

7 1.7
- 1.8958 .
% Aziicares 169 %Acidoz
reductoread 1685 titulable
1.68
§ 1.678
|
167 o
@ Azucares por astado
1.668 de madurez
44 v ¥ -1 1.66 &~ Acidez por periodo de
InicioVerde Medio/Naranja Final/Roja cosecha

El contenide de humedad en ef fruto varfa considerablemente de acuerdo a las
condiciones de cultivo, en especial del ricgo y de factores como el clima, Huvias, heladas y
granizo. .

Durante maduracion del [ruto, tanto la humedad como el peso de la frambuesa
fucron en aumento y debido a que el agua se encuentra en mayor proporcién en la
composicion del fruto, el peso de éste estard en funcion del contenido de humedad que
tenga. Lo observado en los resultados, indica un descenso en ¢l contenido de humedad al
final del perfodo de ln cosecha, que se mantuvo por encima del encontrado al inicio de ésta.
Siguiendo este mismo comportamiento, se registro un ligero descenso en ¢l peso del fruto

durante ¢l mismo perlodo.

% Prucba sensorial:

En lo que respecta al analisis sensorial, algunos de los adjetivos que se generaron,
para deseribir la forma, color, olor, textura y resabio, s¢ encontraron tal y como la
bibliografia los reporta.  Ejemplo de eslos y quiza ¢l mis interesante de todos estos sea el
derectado en el olor y resabio, ya que deacuerdo u lo reportado por Pritts en L989, mezelas
de aromdticos como el I-(p-hidroxifenil)-3-butanona y cis-3-hexen-1-1-ol, son los
responsahles de las notas frescas a hierba verde, deseriptor que se deteetd a lo largo de las
cuatra sesiones.  Vale la pena resaltar que la 1-(p-hidroxifenil)-3-butanona es conocida

como la cetona de la frambuesa.
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6.3 DE LA ELABORACION DE MERMELADA DE FRAMBUESA

a Desarrotlo de ly tormulacion:

Como sc ha mencionado a lo largo del trabajo, debido a que no existe una norma
mexicana para la mermelada de frambuesa, se siguio lo establecido en la NOM para
mermelada de lresa: una proporcidn 40:60 de fruta-azicar; 0.4% de pectina y 0.2% de
deido, Por otra parte se tomaron como relereneia mernteladas de importacion, de las cuales
se considernron sus °brix, pH, consistencia vy untabilidad, para ir modificando la

formulacion base v las otras que a partir de ésta se Tueran gencrando,

[.as modificaciones a las formulas se fucron dando deacuerdo a lo que se buscaba en
el producto final.  Por un Jado sc queria que T mermelada tuviera el méximo contenido en
fruta, por lo gue s¢ optd por modificar la proporcion fruta-aziear a 50:50.

Seguido de esto se hicieron cambios en et contenido de pectina; considerando que
una de las caracteristicas mds importantes en uny mermelada es la consistencia, se busco Ia
proporeion de peetina que en equilibrio con el resto de los ingredientes, permiticra obtener
un producto cuya textura fuera aceplada ea cuanto a su consistencin y untabilidad, ademads
de que no presentara problemas de sinéresis,  Probando diferentes formulaciones se opto
por un 0.25% de pectina adicionada,

o cuanto a la cantidad de acido adicionado, se buscaba ademds de un sabor
cquilibrado, mantener un pH estable que permitiria obtener gel bien fornado.  Sc observé
que disminuyendo la cantidad de dcido propuesta en la formulacion base, se lograba obtener

un gel estable aun pHde 3.1

¢ Livahweion de Jas condiciones de proceso y Prusbas fisico-quimicas:

Una vez teniendo Ia formulacion se comenzaron a realizar pruebas que penniticran
ajustar las condiciones de proceso, es decir los ticmpos y temperaturas necesarias para
copseguir por un fado, Ta buena homogeneizacion de la solucion y distribucion de los
solidos solubles entre la fruta v et resto de los ingredientes, y por otro, a concentracion del

producto por evaporacion de agua,
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La manera en gue se leva a cabo la coceion de las mermeladas permite
independientemente del métoda empleado ajustar el pll y los grados brix finales del
producto; es por esto que fisico-quimicamente hablando no hay diferencia entre los
pardmetros de grados brix y pil en las mermeludas elaboradas a diferente temperatura de
evaporacion.

- T.os °brix finales de unit mermelada, son el resultado de fa concentracion del producto por
evaporacian de agua, que se consigue a travds de la etapa de coccidn en un tiempo
determinado; por esta razon los solidos solubles presentes en ¢l medio son una medida
indirecta el control de la ctapa de coccidn, que nos indica si la evaporacion del agua se
Hevo a cabo en el tiempo necesario para que ademds de coneentrar los sélidos solubles, se
permita la inactivacion de enzimas y la disminucion de la carga microbiana, que en

conjunto, dan estabilidad quimica y microbiolégica al producto final,

n ambos métodos se siguicron los mismos pasos para la adicion de cada uno de los
ingretientes, primero fruta y azdcar que son los principales contribuyentes de los solidas
solubles, sometiéndose a coccidn husta un punto cercano a los ®brix finales; de este modo

se aseguraba ya en gran parte Ja estabilidad, cuerpo y sabor de producto final.

Como siguivnte paso ames de contingar ¢l calenlamiento hasta los “brix finales, se
procedio a agregar pecting en solueidn para procurdr la homogeénes formacion del gel. Se
prefirio su adicion al final de la elapa de coccion para evitar por un lado que por
condenstcion dentro de! Lanque se fornara una solucion pegajosi, y por otro, que por efecto

de un sobrecalentamiento se vieran afectadas las propicdades del gel haciéndola débil.

Por dltimo se agrego el dcido cltrico; su funcian ademds de ajustar ¢l pH finad del
producto y contribuir a} sabor de Ja mermelada, s el de favoreeer la formacion y
estabifidad del gel, ya que ef deido incrementi fa capacidad buffer en el medio y reduce el
pll. Las praebas fisico-quimicas permiticron observar que cuando se adiciona deido en un

0.13%al final de la etapa de cocciom, el pll final del producto se mantiene en 3.1 0.1,
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La manera en que sc lleva a cabo la coccion de las mermeladas permite
independientemente del método empleado ajustar ¢l pli y los gradas brix finales del
praducto; es por esto que lisico-quimicamente hahlando no hay diferencia entre los
pardmetros de grados brix y pH en las mermeladas eluboradas a diferente temperatura de
evaporacion.

- Los °brix linales de una mermelada, son el resultado de la coneentracion del producto por
evaporucion de agua, que se consipue a través de la etapa de coccion en un tiempo
determinado; por esia razon los solidos solubles presentes en el medio son una medida
indirecta del control de Ia ctapa de coccidn, que nos indica si la evaporacion del agua se
Hevo a cabo en el tiempo necesario para que ademis de concentrar los solidos solubles, se
pemiita la inactivacion de enzimas y la disminucion de la carga microbiana, que en

conjunto, dan estabitidad quimica y microbiologica al producto final.

En ainbos métodos se siguicron los mismos pasos para la adicién de cada uno de los
ingredientes, primero fruta y azicar que son los principales contribuyentes de los solidos
solubles, sometiéndose a coecion hasta un punto cercano a los °brix finales; de este modo

se aseguraba ya cn gran parte la estabilidad, cucrpo v sabor de producto final.

Como siguiente paso anes de couatinuar ¢ calentamicnio hasta los brix finales, se
procedid a agregar pectina en solucion para procurar la homogénen formacion del gel. S
prefirio su adicion al Minal de fa ctapa de coccion para evitar por un lado que por
condensacion dentro def tanque se formara una solucion pegajosa, y por olro, que por efecto

de un sobrecalentamientio se vieran afectadas las propiedades det gel haciéndolo débil,

Por dltimo se agregd el dcido citrico: su funcion ademds de ajustar ¢l pH final del
producto y contribuir al sabor de la mermelada, es el de [avorecer fa formacion y
estabilidad del gel, ya que el dcido incrementa ta capacidad bufler en el medio y reduce ¢
pll. Las pruebas fisico-quimicas permitieron observar que cuando se adiciona Acido en un

0.13% al final de la etapa de coccion, el pt il del producio se mantiene en 3.1+ 0.1,
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Los métodas de coccidn dilicren basicamente en la presion y temperatura de los
procesos, factores que determinan el tiempo total de coccion. Bl proceso a presion
reducida se llevd a cabo a 0.27 atmdsferas por espacia de 15 minutos, mientras que ¢l
proceso a presion atmostérica (0.76 atindsleras) se prolongo por 30 minutos,

Como se puede observar la coccion al vacio haee disminuir considerablemente tanto
In remperatura como ¢f tiempo de procese; sin embargo, la ventaja de la mejor conservacion
de color y aroma por este método se ve contrarrestada por la falta de grado de inversion de
Ia sacarosa y la escasa caramehizacion, reacciones que determinan ¢l sahor caracteristico de

las mermeladas elaboradas a presion atmosférica.

- El grado de inversion de la sacarosa estd en funcion del pH, tiempo y temperawra de
coceivn.  Recordando que la inversion de la sacarosa produce fructosa y glucosa (ambos
azucares reductores), resulta facil pensar que en ¢l método a presidu atmosférica, el grado
de inversion de sacarosa sea mayor, y por tanto los aziicares reductores determinados en

este método resulten mayaores que en el método al vacio,

% Evalugcion de las pruebas sensoriles:

Precisamente para analizar, cl efecto que tiene la temperatura de evaporacion en las
atributos sensoriales de la mermelada, se realizaron las prucbas de aceptucion y uso en casa,
> La prucha de acepracion indicd que no existia diferencia (estadisticamente hablamlo y
con un intervalo de confianza del 5%) entre las mermeladas procesadas a diferente
temperatura de evaporacion.  Los resultados de esta prucba salo indican la proporeion en
que una pohlacion acepta o rechaza ¢l producto, sin estableeer diferencias entre cada
atributo sensorial. Lo anterior pone en ventaja al productor para optar por el métoda que
mis acomode a su presupuesto.  Desde este punto de vista puede resaltacse que el proceso a
presion reducida, aunque emplea cquipo mds caro en cuanto a s instalacion y
mantenimiento, tiene la ventaja de exponer por menos tiempo ¢l praducto al calor, evitando
pérdidas signilicativas en ¢l aroma, sabor v color, prapios de la fruta con la que se clabora
la mermelada; mientras que o método a4 presion atmosférice aunque  resulle mis

ceonomico, no presenta las ventajits que ofrece el de presion reducida, ya que éstas s

- o
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picrden durante ¢l proceso térmico.  Sin embargo como se menciond anteriormente, las
reacciones de caramelizacion que se generan forman parte importante del  sabor

caraeleristico de la mermelada procesada & presion atmosférica,

» LY proposito de la prucba de uso cn easu, cra perfeccionar ¢l prototipe de mermelada con
que s contaba al inicio de proyecto.  Fsta prucha al permitic wny uso més real del producto,
nos da mayor informacion respecto a Jos atributos sensoriales referidos a los procesos de
claboracion, datos que por tn lado tienen su aplicacion directa en ln mejora de la
formulacion y por otro, permiten establecer diferencias entre atributos scnsoriales
especificos, al aplicar a los resultados de la prucba, fa estimacion de difercncia entre medias

con un « = 0.05%.

Los resultados de la prucha indicaron que no existe diferencia estadisticamente
hablando, entre los atributos de sabor referidos u las notas dulees y dcidas para las
mermeladas preparadas a diferente temperatura de evaporacion; esto implica que estas notas
se pereiben igual en ambas mermeladas, lo que resulta ficil de explicar si el plt y grados
brix de ambas se fijaron en ef mismo valor. 1.a tendencia abservada en los grificos difiere
deacuerdo o la escala edonica en las grados regular para la mermelada a presion
atmastérica 5 en ¢! grado mucho pars la mermelada a presion veducida; pero en éninos
generales se mantiene una tendencia miforme.

A pesar de que Ja nota frutal se percibio de igun) mimera para ambas mermeladas, en
tos grados mucho y regudar, no se abtuvicron datos para los otros grados de percepcion

(poco y muy poce), y aungue ft tendencia pareciera la misma al comparar ambos pracesos

de coccion, valdria la pena mediante otro estudio, verificar si realmente ln nota fratal “de
frambuesa”™ se percibe diferente entre ambas mennefadas, resultado que s factible de

espertr dubido i que las condiciones de proceso afeetan dircclamente este alributo.
En lo que respecta a los atributos de textura, se observo mityor discrepancia en jos

resultados obtepidos.  Por on lado al evaluar 1a untabilidad de las mermeladss, no se

registruron datos suficientes para confrostar las hipdtesis de Tos grados regular y my poco;

.
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y por otro, se aceptaron las hipstesis nulas para los grados de pereepeion mucho y poco al
comparar las dos temperaturas de evaporacion.

A diferencia del resto de las estimaciones, ¢l escurrimiento s presento diferencia
signiticativa cn el grado de pereepeion regular, respuesta que podria justificar la diferencia
entre Jos dos procesos de coccion evaluados, ya que la coceidn a presion atmostérica al
permitic un mayor grado de caramelizacion, brinda mayor consistencia y cuerpo a la

mermelada, reaceion que no se ve favoreeida en la coccion al vacio,

Analizando los grilicos, se observa que no hay una tendencia clara en la respuesta
de los consumidores, al evaluar los atribulos sensariales de las mermeladas elaboradas a
diferente temperatura de evaporacion.  Sin embargo, basindonos en las respuestas para el
grado de percepcion regular, en los atributos de sabor, se puede sugerir un mejor batance de
las notas de sabor, en cspeeial de las dulces y deidas, para equilibrar adecuadamente cl
sabor final del producto, 1o que en consecuencia puede clevar ef grado de pereepeion de la
nota frutal, resultado que como sc menciond anleriormente, es factible de esperar debida a
que las condiciones de praceso afectan directamente este atributo,  De igual manera, los
atributos de textura pueden ser madificados de tal modo que permitan al consumidar
decidir mas facilmente ¢l mayor o menor grado ¢n que pereiben el escwrimiento v
untabilidad de las mermeladas,

Con base en lo anterior se sugiere realizar sesiones de grupo que permitan conacer
mformacién mas especifica referente a los gustos y preferencios del consumidor, haciendo

mas Tacil el analisis de este tipo de pruchas,



s
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CONCLUSIONES
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Generales:

No se encontrd dilerencia signilicativa (en un intervalo de conflianza del 5%y con
un valor de 24 = £ 1,96) al degustar la mermelada procesada por los métodos a

presion atmosférien y a presion reducida,

Al evaluar el electo de la temperatura de evaporacion en atributos especiticos de
calidad de la mermelada de frambuesa, no se observd una tendencia elara en las
respuestas del consumidor, al determinar la dilerencia entre medias can ayuda del

estadistico z,

A pesar de lo anterior, la respuesta de los consumidores respecto a los atributos de
textura, en especifico del escurrimiento, indica una diferencia significativa entre las

mermeladas claboradas a difcrente temperatura de coccidn,

Con base en lo anterior se sugiere realizar sesiones de grupo que permitan conocer
informacion mis especlfica referente a los gustos v preferencias del consumidor,

haciendo s ficil ef andlisis de este tipo de pruchas,

Particulares:

¢ lLas lrambuesas con miejores caracter{sticas sensoriales sc coseeharon durante el mes

de octubre,

¢ Lo calidad y sepuridad de un producto como la mermelada estd en funcion del

adecnado balance de los ingredientes y del control que se lleve durante ¢l proceso;

los que juntos brindan estabilidad al producto final.
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Ya que ¢l proceso de elaboracion no representd una diferencia signiticativa en ¢l
nivel de aceptacion de la mermelada, puede optarse por el método que resulte mas

viable para la empresa.

El método a presion reducida ademas de ahorrar tiempo y combustible, permite

conservar mejor el color, sabor y arama propios de la frambuesa.

E1 mayor grado de inversion de sacarosa y las reacciones de caramelizacion que se
generan en el praceso a presion atmosférica, determinan el sabor caracteristico de

una mermelada,

Los andlisis fisico-quimicos demustraron que la inversion del aziacar y el grado de

caramelizacion fucron mayores para la mermelada elaborada a presion atmosférica.

En funcidn de lo anterior, el andlisis sensorial indicd que tunto las notas dulces
como la textura de la mermelada procesada a presion atmosférica, tuvicron mayor

impacto en la aceptacion del consumidor que en la de presion reducida,

L.a prucba de uso en casa permite afinar ¢l prototipo de un producto, no tan solo
industrinlmente hablando (proceso, control de calidad. ete.), sino también desde el

punto de vista de satisfacer el gusto y requerimientos del consumidor,

Vista prueba permite sugerir una mejora al balance de la formulacion, de modo que

al equilibrar las notas dulees y dcidas se permita resaltar la nota frutal,
Después de realizar ¢ estudio de mereado, se encontré que la mermelada de

frambuesa ocupa ¢l 6° lugar de prefereacia entre los consumidores, y ¢l 3° con

mayor frecuencia en los anaquele: de tiendas y vinaterias.
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% Temas sugeridos para estudios posteriores:

o Métodos de conservacion que permitan manteter por mas tiempo las propiedades

sensoriales del fruto en productos ya procesados.

u Desarrollo de nuevas formulitciones de mermelada que empleen edulcorantes no

.

caldricos y/o diferentes apentes gelificantes,

a [actibilidad cconomica e una planta productora de menmelada de frambucsa,

incluyendo cl uso de equipos que trabajen al vacio.

a Desarrollo de otros productos que utilicen a la frambuesa como principal materia

prima.
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