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RESUMEN

Mediante la ejecucion de esta investigacion se establece el protocolo de
transformacion del zapote Matisia cordata en pulpa pasteurizada como propuesta
pedagogica para el area de emprendimiento en los grados 5° y 11° de la Institucion
Educativa Arturo Velasquez Ortiz, Santa Fe de Antioquia. Se logré articular las
operaciones de agrotransformacion del zapote en un curso de formacion que dé cuenta
de la perspectiva de la agroindustria como actividad comercial. Metodologia. Se
establecen las variables de calidad y operacion preliminares para la transformacion del
zapote en pulpa con buen rendimiento, luego se evalua la operacién de pasteurizacion y
el método de empacado, por Ultimo, se establecen elementos como la etiqueta y los
costos directos de obtencion; todo fue utilizado en la construccidn de una propuesta
pedagogica para el area de emprendimiento. Resultados: La pulpa se empac6 en una
bolsa PET metalizada estéril, sometida a pasteurizacién lenta a 80°C por 10 minutos. El
método de conservacion recomendado es congelamiento entre -2 y -5 °C. La etiqueta
recomendada es un rotulo adhesivo de 3 colores, todo ello cumpliendo con la
normatividad colombiana vigente para este tipo de alimentos. Se obtuvo una alta
preferencia por refresco de fruta utilizando pulpa pasteurizada de zapote a una
concentracion de 10% de pulpa. Bebida que prefiere la comunidad para acompafar
comidas. Se logra una transversalidad incorporando la propuesta curricular para el area
de emprendimiento en los grados 5° y 11° de la Institucion Educativa Arturo Velasquez
Ortiz de Santa Fe de Antioquia, con contenidos que dan cuenta del desarrollo de la
formulacién, las operaciones de procesamiento y conservacion, los criterios de calidad
del producto incluyendo elementos como empaque PET metalizado estéril, etiqueta tipo
adhesivo de 3 colores y costos reales de produccién de pulpa pasteurizada de zapote en
Santa fe de Antioquia.

Palabras clave: Agrotransformacion, Zapote, Pulpa pasteurizada, Criterios de
calidad, Propuesta curricular, Emprendimiento.



ABSTRACT

Through the execution of this research, the transformation protocol of the
Matisia cordata zapote in pasteurized pulp was established as a pedagogical proposal
for the entrepreneurial area in the 5" and 11" grades of the Institucion Educativa Arturo
Velasquez Ortiz, Santa Fe de Antioquia. It was possible to articulate the
agrotransformation operations of the zapote in a formative course that give prove for the
perspective of the agroindustry as a commercial activity. Methodology. The quality and
preliminary operation variables for the transformation of pulp zapote with good yield
were established, then the pasteurization operation and the packing method are
evaluated, finally, the elements such as the label and the direct costs of obtaining were
established too; everything was used in the construction of a pedagogical proposal for
the area of entrepreneurship. Results: The pulp was packed in a sterile metallized PET
bag, a slow pasteurization at 80° C for 10 minutes was the mainly process taken. The
recommended storage method is freezing between -2 and -5 ° C. The recommended
label is a 3-color adhesive, all complying with the Colombian regulations in force for
this type of food. A high preference was obtained for the fruit soft drink using
pasteurized pulp of zapote at a concentration of 10% pulp. Drink that the community
prefers to accompany meals. An education transversality model was achieved
incorporating the curricular proposal for the area of entrepreneurship in the 5th and 11th
grades of the Institucion Educativa Arturo Velasquez Ortiz of Santa Fe de Antioquia,
with contents that give prove of the development of the formulation, the processing
operations and preservation, the product quality criteria that includes elements such as
sterile metallized PET packaging, 3-color adhesive label and real costs of production of
pasteurized pulp of zapote in Santa Fe de Antioquia.

Keywords: agrotransformation, zapote, pasteurized pulp, quality
criteria, curricular proposal, entrepreneurship.
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INTRODUCCION

Segln BuriticaA & Cartagena (2015), el Occidente Antioquefio es una region
reconocida a nivel nacional como productora de frutas de alta calidad, prueba de ello es
la dindmica exportadora de variedades frutales hacia otras partes del departamento, del
pais e incluso al exterior. El zapote Matisia cordata, es una de las frutas exoticas que se
cultivan y comercializan en esta region del pais, donde es conocido que su produccion
y comercializacion se ha dirigido hacia el consumo en fresco y, al igual que muchos de
los frutales nativos, ha sido desplazado a lo largo de los dltimos afios por frutales
comerciales ya establecidos en los diversos mercados nacionales e internacionales.
Martuscelli, A. (2008). Segun Alvarez, Muriel & Osorio (2015), en Colombia, asi como
en otros paises del mundo, se presenta tendencia creciente en el consumo de productos
tropicales exdticos.

Gracias a que el zapote Matisia cordata tiene propiedades nutritivas importante
en su contenido de vitaminas, azlcares y minerales; ademas por la presencia de
compuestos fendlicos y su actividad anti radical disminuyendo adicionalmente el riesgo
de adquirir enfermedades asociadas al consumo de sustancias peligrosas. Alegria,
Hoyos & Prado (2005); es de interés de esta investigacion como alimento versatil que
puede ser transformado y aprovechado por el hombre para su nutricion.

Con miras al aprovechamiento del zapote y a que los jovenes estudiantes de la
Institucion Educativa Arturo Veldsquez Ortiz reconozcan en éste una alternativa
comercial, surge la idea de elaborar pulpa pasteurizada de zapote de variedad Matisia
Cordata, como punto de partida para presentar productos nuevos e innovadores que
conserven la mayoria de las propiedades del fruto y promover la comercializacién de
los mismos. Particularmente en este trabajo de investigacion se realiz6 la evaluacion de
las caracteristicas fisicoquimicas y sensoriales del zapote, se realizaron las operaciones
de adecuacién para obtener la pulpa fresca, luego se evaluaron las variables
comprometidas en la pasteurizacion de la pulpa y finalmente se selecciond tanto
empaque como etiqueta para su posterior comercializaciéon. Todo lo anterior siguiendo
la normatividad existente sobre el tema en Colombia.

La obtencion de la pulpa pasteurizada de zapote, tiene como fin Gltimo
enriquecer el curriculo del area de Emprendimiento de la Institucion Educativa Arturo
Velasquez Ortiz, en donde la ensefianza de competencias laborales son pilares para la
transversalizacion de los saberes, permiten que el estudiante asimile conceptos de las
ciencias fundamentales involucrados en la produccién de bienes y servicios Utiles para
la comunidad donde vive. De alli que con los resultados obtenidos en la fase de
agrotransformacion, se desarrolld una propuesta pedagdgica que apunta hacia el
fortalecimiento de las capacidades de los estudiantes en emprenderismo, lo que tiene
como fin ultimo dar herramientas para mejorar la calidad de vida de los pobladores de
la region.
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1. JUSTIFICACION

Segln datos estadisticos del Ministerio de Comercio, Industria y Turismo
(MCIT) y estudios realizados por la Direccidon de Impuestos, Aduanas Nacionales de
Colombia DIAN vy el Departamento Administrativo Nacional de Estadistica DANE,
para el 2012 el zapote junto con el brevo, la chirimoya, la mora y la uchuva;
conformaron el 3% de produccion de frutas en el sector agricola. En este mismo afio se
registré una produccion en Antioquia de 531 toneladas equivalentes al 13.6% de la
produccion nacional. (DIAN-DANE, 2013).

La produccidn agricola en Colombia carece de un enfoque integral y preventivo
a lo largo de toda la cadena agroalimentaria, con un marco normativo y un sistema de
vigilancia adecuados, con el compromiso de todos los actores para lograr el manejo de
los riesgos tanto fisicos, quimicos como bioldgicos asociados con la produccion
primaria y al procesamiento, transporte y comercializacion. (CONPES 3514, 2008).
Resulta interesante integrar las operaciones basicas de procesamiento, a nivel prototipo,
en un protocolo de transformacion, que sea garante de Optimos procesos de
transformacion con Optima calidad, asegurando operaciones basicas seguras y un
manejo adecuado en los indicadores de calidad aceptados por la normatividad
colombiana vigente.

El Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural (MADR, 2006) promueve la
vocacion agropecuaria del departamento de Antioquia, sefialando que esta ha servido de
base para estructurar el desarrollo y la diversidad econdémica de esa region del pais. Es
asi como Santa Fe De Antioquia en el Occidente antioquefio, junto a los municipios
vecinos, es reconocido por su vocacion productiva debido a la gran variedad de especies
frutales, comercializadas en el departamento, en el resto del pais e incluso
internacionalmente”. Sin embargo, algunas especies frutales de la regiébn como el
tamarindo (Tamarindus indica), la chirimoya (Annona cherimola) y la uchuva (Physalis
peruviana), no se aprovechan dandoles un valor agregado importante, bien por su
abundancia, bajo precio, dificultad en el proceso de recoleccion, desconocimiento en el
procesado o por una baja demanda a nivel comercial (Alvarez. V., Muriel. S., & Osorio.
N., 2015).

Igual situacion comparte el zapote de variedad Matisia cordata, producido
abundantemente en este Municipio, pero con baja acogida para la agrotransformacion
(UMATA, 2016). En este sentido, la Corporacion Colombia Internacional CCI reporta
que para este fruto se esperaba un rendimiento aproximado de 15 toneladas/hectéreas,
lo que significa una produccion neta de 480 hectareas para el afio 2016, de alli que se
establecia un aumento en la produccion del fruto zapote Matisia cordata frente a afios
anteriores. Sin embargo, la mayoria de estos frutos se venden en fresco, pocos se
transformaran principalmente a nivel doméstico y muchos se perderan en los tiempos
altos de cosecha. (CCl, 2016).
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En las comunidades del Occidente antioquefio y particularmente las del
municipio de Santa Fe de Antioquia, los jovenes al terminar su educacién media, se
enfrentan al desempleo o desocupacion; pues quienes no cuentan con recursos
econdmicos, se le dificulta el acceso a la educacion superior. Por ello, algunos se ven
obligados a ocuparse en trabajos poco calificados, a emprender carreras no afines a sus
deseos académicos o entran a engrosar las estadisticas de desocupacion del municipio
que para el afio 2015 el indice de desocupacion femenino fue del 14.8%, valor por
encima del mismo indice a nivel subregional estimado en un 12.5%; para el género
masculino la desocupacion fue del 3.42% en el municipio, por encima del 2.87% de
desocupacion masculina reportado para la subregion. El consolidado de desocupacion
para la Subregion Occidente de Antioquia fue de 5.41%. (Ministerio de Comercio
Industria y Turismo, 2013)

Como es bien sabido, la educacion es la mejor alternativa para el desarrollo de
una sociedad y de un territorio; en este sentido la educacién basica tiene un alto grado
de responsabilidad. Segun Escobar. G, (2014)., “Las propuestas curriculares son el
mecanismo fundamental y articulador de una propuesta pedagdgica para integrar la
formacion académica de los jovenes en torno a dindmicas de campo que procuren
experiencias de aprendizaje en contextos reales, favoreciendo la creacion de escenarios
productivos de aprendizaje.” Particularmente la Institucion Educativa Arturo Velasquez
Ortiz, tiene un plan de area de emprendimiento que no se encuentra articulado con las
necesidades reales de la comunidad, tampoco se promueve de forma dinamica
experiencias reales que propendan por estimular en los educandos competencias en
emprendimiento. Es importante resaltar que no hay registros de una intervencion
efectiva al curriculo pedagdgico del area, no hay evidencia de transversalizacion ni de
actuaciones pedagogicas o0 administrativa que apunten hacia una mejora continua en lo
que respecta a la ensefianza de emprendimiento.

Con el fin de aportar desde la educacion, el propdsito de investigacion fue
Desarrollar un protocolo de transformacion de pulpa pasteurizada de zapote Matisia
cordata, como propuesta curricular para el area de emprendimiento en la Institucion
Educativa Arturo Velasquez Ortiz, Santa Fe de Antioquia. A través del cumplimento de
los objetivos especificos:

v' Identificar los parametros de calidad del fruto zapote Matisia cordata apropiados
para la elaboracion de pulpa de frutas pasteurizadas de acuerdo a la normatividad
colombiana vigente.

v' Establecer el proceso de obtencién de pulpa pasteurizada de zapote Matisia cordata
a nivel prototipo.

v Determinar la calidad fisicoquimica de la pulpa pasteurizada de zapote Matisia
cordata, con un analisis proximal y los cambios de °Brix, humedad, pH del producto
terminado a través del tiempo, para establecer su estabilidad frente a diferentes
condiciones de almacenamiento.
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v"Identificar los elementos de etiquetado, segin la normatividad colombiana, asi como
los costos asociados a la obtencidn de pulpa pasteurizada de zapote, como criterios
importantes para la produccién y comercializacion del producto.

v' Formular una propuesta curricular orientada a mejorar las competencias de
emprendimiento en los estudiantes de la Institucion Educativa Arturo Velasquez
Ortiz, basada en el protocolo de transformacion del zapote en pulpa pasteurizada.

Los objetivos anteriores dan cuenta del interés por definir los frutos propios de
la region (zapote) como articuladores para el aprendizaje de técnicas de trasformacion
y comercializacion; que posibiliten dar valor agregado, reconocer aspectos técnicos
asociados y que ubica a los estudiantes en el contexto de la agrotrasformacion.

Como informacion complementaria es importante sefialar del CONPES 3514
(2008), citado por la superintendencia de industria y comercio (2012), la produccion
bruta de la industria de procesados hortofruticolas mostré un crecimiento promedio
anual de 0,9%, al pasar de $2.820.476 a $3.147.00 millones entre 2008 y 2010. La
dindmica de las exportaciones de frutas, especificamente pulpas de fruta y néctares
aumento, pasando a un total de 32% en volumen del total exportado de fruto fresco.
Estos indicadores sustentan la necesidad de innovar el mercado con frutas de gran
potencial agroindustrial por su rendimiento, preferencia y calidad nutricional.
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2. MARCO CONTEXTUAL Y CONCEPTUAL
2.1. ESTADO DEL ARTE

El zapote de la variedad Matisia cordata, es de gran valor nutricional, lo que
proyecta una dindmica comercial para el aprovechamiento integral de la planta y un
manejo agroecologico frente a las diferentes condiciones ambientales donde se ha
aclimatado satisfactoriamente. En el plano investigativo se ubican diferentes estudios
realizados al cultivo en general, cuyo proposito es variado, soportado en las necesidades
y utilidades del arbol de zapote. Fue estudiado por Alvarez, Muriel & Osorio (2015)
quienes lo consideraron como un arbol frutal tropical nativo del occidente colombiano,
con una alta incidencia de consumo y comercializacion con gran potencial para el
desarrollo agrondmico regional y con una cultura de consumo por parte de la poblacion
turistica. Adicionalmente, en la tabla 1, se muestra en detalle los componentes
nutricionales de zapote Matisia cordata.

Tabla 1. Valor nutricional zapote Matisia cordata.

COMPONENTES %
Humedad 85,39
Proteina 0,129 ¢
Grasa 0,10¢g
Fibra 059
Ceniza 0,389
Calcio 18,4 mg
Fésforo 28,5 mg
Hierro 0,44 mg
Caroteno 1,056 mg
Tiamina 0,031 mg
Riboflavina 0,023 mg
Niacina 0,33 mg
Acido ascorbico 9,7 mg

Fuente: Bajaiia, G. (2016).

El estudio de evaluacion del comportamiento de la pulpa del fruto del zapote
frente a procesos de transformacién agroindustrial desarrollado por Jordan et al. (2005)
logra determinar las principales caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas del
zapote Matisia cordata, dando a conocer la gran utilidad de la pulpa del fruto para la
elaboracion de mermelada y de un mosto fermentado para la elaboracion de vino.
Ademas, permitid la caracterizacion botanica y fisioldgica del arbol y de las condiciones
agroecoldgicas en las que se desarrolla.

Estudios posteriores realizados en Colombia, Perl y Ecuador describen las
bondades nutricionales y organolépticas atribuidas al zapote de la variedad Matisia



15

cordata, sobre las cuales se afirma su aceptacion de diferentes maneras, pero con la
misma significancia. Es una fruta conocida como Zapote Comun, considerada como
fruta para chupar, que en su estado de madurez fisiologica presenta su pulpa comestible,
fibrosa, de color naranja intenso, sabor dulce, aromética y de gran valor agroindustrial.
(Suarez & Hoyos, 2009).

El analisis bromatoldgico, fisicoquimico y comercial del zapote Matisia cordata,
fue objeto de estudio de Andrade & Torres et al, (2010) quienes estudiaron el efecto de
la temperatura en el comportamiento reoldgico de la pulpa de zapote donde concluyen
que esta tiene comportamiento de un fluido pseudoplastico, lo que presupone un
aprovechamiento de la temperatura en los procesos de produccion y mejora la
estabilidad en presentaciones no diluidas.

Por otra parte, V. Carvalho. C. Damiani & E. Asquieri (2012) afirman en sus
investigaciones que el zapote Matisia Cordata se consume con mucha aceptacion como
fruto fresco, y que ademas hay estudios que soportan su potencial como materia prima
para elaborar fruto transformado, sin embargo, no hay estudios previos que presente
evidencia sobre su transformacién agroindustrial ni sobre la comercializacion de este
fruto con algun valor agregado. Respecto a esto, la investigacion objeto de estudio del
presente documento, busca viabilizar una alternativa comercial, pulpa pasteurizada de
zapote generando un valor agregado al fruto en mencién y atribuyéndole una nueva
alternativa de consumo que permita maximizar el aprovechamiento del mismo vy
confluya en una sostenibilidad a los agricultores que poseen el fruto en sus cultivos.

Como complemento a los estudios relacionados con las caracteristicas
fisicoquimicas del zapote Matisia Cordata, en Castillo. J. et al, (2015) se concluye que
prevale la presencia de los minerales Fe y Cu y un bajo contenido de Mg y Na.
Informacion utilizada como referencia técnica para determinar el enriquecimiento
vitaminico y mineral de preparados a base de esta fruta. Buritica P., (2015), reconoce
que este fruto ha tenido un aprovechamiento limitado debido principalmente al
desconocimiento de sus propiedades agroindustriales, asi mismo este estudio trata sobre
la caracterizacion fisicoquimica y organoléptica de la parte aprovechable del zapote
Matisia Cordata, asi como la evaluacion de la calidad de la fibra presente en la cascara
y la testa del mismo, determinando su utilidad para la elaboracién de papel artesanal de
calidad optima.

Se destacan también otros estudios de utilidad investigativa y gran aplicacion
tecnoldgica para el reconocimiento integral del fruto del zapote, uno de ellos realizado
por Martin. F et al (2007) quienes concluyeron que el colorante obtenido del zapote
Matisia Cordata es 6ptimo al contacto con fibras naturales. Castillo. J. Moreno. D. y
Ramirez. M, (2015) dan a conocer las potencialidades del fruto del zapote para
integrarse efectivamente a otras industrias y proyectar sus efectos benéficos hacia el
mejoramiento de la calidad de vida y mejores servicios para la humanidad.
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Las propiedades reoldgicas también han sido objeto de interés investigativo, por
ejemplo, Pizarro. R (2010) estudié el comportamiento pseudoplastico de la pulpa del
zapote y los efectos de transferencia de calor, de transferencia de masa y de
aprovechamiento de una baja o media viscosidad aparente a diferentes rangos de
temperatura, lo que indica ser un fluido estable bajo condiciones de temperatura y
presion a control. Asi mismo, Andrade & Torres et al. (2010) analizaron el efecto de la
temperatura en el comportamiento reolégico de la pulpa de zapote, estableciendo que
tiene comportamiento de un fluido pseudoplastico, lo que presupone un
aprovechamiento de la temperatura en los procesos de produccion y mejora la
estabilidad en la presentacién terminada.

V. Carvalho, C. Damiani & E. Asquieri (2012) afirman que el zapote Matisia
cordata se consume con mucha aceptacion como fruto fresco, y que ademas hay estudios
suficientes que soportan su potencial como materia prima para elaborar fruto
transformado. Sin embargo, a este Gltimo y todos los demas antecedentes descritos es
necesario anotar que no se encontraron estudios que den cuenta de su transformacion
agroindustrial ni sobre la comercializacion de este fruto con algln valor agregado. Para
ello, la investigacion objeto de estudio del presente documentos, busca viabilizar como
alternativa comercial, la pulpa pasteurizada generando un valor agregado al fruto en
mencién y atribuyéndole una nueva forma disponible para el consumo que permita
maximizar el aprovechamiento del mismo y confluya en una sostenibilidad a los
agricultores que poseen el fruto en sus cultivos.

Desde la aplicacion de los conocimientos técnicos de trasformacion en los
curriculos, existen diferentes experiencias pedagogicas que dan cuenta de la aplicacion
en el curriculo de elementos que promueven la formacion de competencias para el
emprenderismo en los jovenes. Segun Novoa A, (2006) Las intervenciones al ambiente
escolar para fortalecer los componentes pedagdgicos se hacen para la actualizacion y la
revaluacion de lo que se viene tratando, la implementacion de nuevas formas de
ensefianza, la manera secuencial de como desarrollarse una clase, inclusive la
retroalimentacion de la practica pedagdgica es una estrategia de mejora en consonancia
con lo que los estudiantes deben aprender.
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2.2.  MARCO TEORICO
2.2.1. El zapote

El zapote Matisia cordata conocido en Colombia también como zapote comdn,
es originario de la Amazonia Brasilera, su distribucién abarca a Brasil, Pert, Ecuador,
Colombia y Venezuela. Su produccion y comercializacion se ha dirigido hacia el
consumo en fresco y al igual que muchos de los frutales nativos, ha sido desplazado a
lo largo de los ultimos afios por frutales comerciales ya establecidos en los diversos
mercados nacionales e internacionales.

Los frutales exoticos, reconocido asi el zapote en Ecuador, constituyen desde
hace varias décadas una fuente inagotable de riquezas por su aceptacion en varias
regiones del mundo y por los elementos nutritivos que aportan a la salud humana, los
frutos de zapote tienen propiedades funcionales debido a sus vitaminas y minerales.
Ademaés de su contenido de compuestos fendlicos y consecuentemente su actividad anti
radical (Bajafa. G, 2016).

La produccion del zapote en el territorio nacional responde a su propia dindmica
de consumo. Para el 2015 el ministerio de agricultura, a través de la red de informacion
y comunicacion del sector agropecuario AGRONET, publico en su boletin anual que el
consumo por persona del zapote corresponde a menos del 1% del total de la poblacién.
Este valor indica que el fruto tiene una baja demanda de consumo. De igual manera la
produccion del fruto se encuentra entre los volimenes méas bajos de fruta producida a
nivel nacional. Dentro del estudio se destaca la produccion de zapote en los
departamentos de Cauca, Sucre, Antioquia y Valle Del Cauca, con niveles por encima
del 5% del volumen total de produccidn. El volumen total de produccion de frutas es de
5.036.737 toneladas/afio (Agronet & MinAgricultura, 2012).

El zapote, al ser una fruta tropical, se encuentra distribuida en los paises cercanos
a la linea del Ecuador, Colombia, Nicaragua, Venezuela, Ecuador, México y Bolivia.
Debido a las condiciones agroecoldgicas de cada pais y la especificidad del cultivo
respecto las variables agronémicas, cantidad de luz, cantidad de agua, compactacion del
suelo, disponibilidad de nutrientes y el mismo desarrollo del arbol, hacen que este
cultivo sea poco atractivo para una produccion extensiva. Como consecuencia de lo
anterior, no se encuentra documentado un lote exclusivo de cultivos de zapote, sino que
este se encuentra junto a plantaciones de cacao, café, mango y hortalizas variadas.
(Lépez, L., & Moreira, C., 2015)

La dindmica comercial de la produccion de frutas y verduras responde a un
balance positivo, ya que se exporta mas de lo que se importa. La produccion interna
atiende adecuadamente la demanda de los consumidores. Los frutos importados como
la manzana, la pera y la uva, no son producidos extensivamente en nuestro pais, lo que
hace necesario introducirlos. El zapote de variedad Matisia cordata no registra
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volimenes de exportacion ni de importacion importantes. Este hecho permite deducir
que su requerimiento entre la poblacion es muy bajo.

Caracterizacion botanica. El arbol Matisia cordata o Quararibea cordata,
perteneciente a la familia Malvéacea, es tradicionalmente conocido como Zapote. Es un
arbol mediano, con cerca de 15m de altura y 50 cm de diametro en el tronco, cuando es
cultivado en forma silvestre, puede alcanzar hasta 40m. Tiene ramas horizontales y
verticiladas (4 o 5 por nudo), presenta hojas simples y agrupadas con la base cordada.
Sus flores son caulinares y con 5 pétalos de color amarillo. Da frutos globosos y con el
caliz persistente, los cuales contienen 5 semillas cuneiformes, dentro de una pulpa
fibrosa de color naranja. Es un arbol bien diferenciado, asociado a la flora nativa de la
periferia del continente americano cercano a la linea del Ecuador (Morales & Varon,
2013). El arbol con crecimiento incipiente del fruto se observa en la siguiente figura.

Figura 1: Arbol de zapote Matisia cordata.

Fuente: Arboretu Medellin.

Desde el punto de vista ecoldgico, el zapote crece bien entre 0 a 1600 metros
sobre el nivel del mar, en zonas secas y himedas. No se adapta sobre suelos inundables.
Presenta crecimiento medio a lento con requerimiento pleno de luz solar para su 6ptimo
desarrollo. Larga longevidad y de produccidn estacionaria. (Arboretum Medellin, 2017)

Caracterizacion fisicoquimica. Alegria. J. et Al (2007), reportan datos de
analisis fisicoquimicos realizados en diferentes partes del fruto, pulpa, cascara, testa,
tegumento, almendra. Para la pulpa se reportan los siguientes valores: humedad 87.15%,
ceniza 0.49%, 0.02% de extracto etéreo, 1.06 % de proteina, 0.53% de fibra, 10.57% de
extracto no nitrogenado y 47.46 el valor caldrico. Estos componentes resultan
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provechosos y beneficiosos para el consumo humano, atribuyéndole micro y
macronutrientes requeridos en la dieta diaria.

2.2.2. Calidad e inocuidad de las frutas

La calidad alimentaria es definida como el “conjunto de propiedades y
caracteristicas de un producto alimenticio o alimento relativas a las materias primas o
ingredientes utilizados en su elaboracion, a su naturaleza, composicién, pureza,
identificacion, origen, y trazabilidad, asi como a los procesos de elaboracion,
almacenamiento, envasado y comercializacion utilizados y a la presentacion del
producto final, incluyendo su contenido efectivo y la informacién al consumidor final
especialmente el etiquetado”. Segun lo establece la Ley 28/2015, de 30 de julio, para la
defensa de la calidad alimentaria (AINIA, 2016)

Por otra parte, la inocuidad se define como “la garantia de que un alimento no
causara dafio al consumidor cuando el mismo sea preparado o ingerido de acuerdo con
el uso a que se destine” (Salcido. N. M., & Barboza Corona. J. E., 2010).

Conocer e identificar los riesgos a los cuales los alimentos se exponen, asi como
las variables de control para garantizar la calidad alimentaria, constituyen medidas
efectivas para la disminucion y control de brotes de Enfermedades Transmitidas por
Alimentos ETA’s, las cuales dejan un vasto volumen de muertes anuales en el mundo.

Desde la perspectiva de los frutos, la pérdida de valor del producto como
consecuencia de la disminucion de la calidad e inocuidad durante el manejo poscosecha,
el almacenamiento y la distribucion es un factor de gran importancia en las pérdidas
econdmicas que sufren los paises productores. Asimismo, en los Ultimos afios se han
registrado numerosos casos de rechazo de frutas y hortalizas en los mercados
internacionales debido principalmente, entre otros factores, a: el uso de plaguicidas no
permitidos o al uso excesivo de los que estan permitidos, el incumplimiento de los
requisitos de etiquetado y empaquetado, la presencia de contaminantes, la falta de la
informacion nutricional necesaria y el deterioro de la calidad del producto debido, tanto
a factores fisiol6gicos como patoldgicos. (FAO, 2004)

En respuesta a la necesidad de reducir los riesgos de contaminacion asociados
con la produccion y comercializacion de las frutas y hortalizas frescas o de tener mejores
indices de inocuidad, como mecanismo para generar mayores oportunidades de
mercado, se han hecho grandes esfuerzos a todos los niveles gubernamentales y de la
industria alimentaria para desarrollar y aplicar practicas seguras para el manejo de las
frutas y hortalizas en toda la cadena alimentaria (FAO, 2004).

Las diferentes técnicas de conservacion son sin duda una alternativa efectiva
cuando se trata de establecer condiciones estandarizadas de calidad para un producto


http://www.boe.es/diario_boe/txt.php?id=BOE-A-2015-8563
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final, incluyendo el control de factores que interfieren en la obtencion de un alimento
inocuo.

2.2.3. Laconservacion de los alimentos

La mayoria de los alimentos pueden alterarse con facilidad por lo que se deben
conservar adecuadamente; los alimentos listos para el consumo deben guardarse en
contenedores refrigerados de manera que se evite la contaminacién cruzada, proteger
los alimentos de los vectores, reconocer los alimentos de alto riesgo epidemioldgico
para seleccionar la temperatura 6ptima de conservacion, el cuidado del programa de
limpieza y desinfeccion en las frutas y vegetales, evitar su deterioro rapido asi como las
condiciones sanitarias basicas que se relacionan con el alimento.

Dentro de los procesos de generacion de valor de las frutas y hortalizas es
necesario hacer una diferenciacion entre los procesos que “acondicionan”, o hacen mas
conveniente el producto para facilitar su consumo y ahorran tiempo (precortados,
porciones individuales, listas para cocinar o listos para consumir), y los procesos que
“transforman” el producto ofreciendo tiempos mas prolongados de conservacién y
evitando la necesidad de refrigerarlos (principalmente enlatados). EI mercado relativo a
los procesos que acondicionan es mucho mas dinamico, como resultado de las
preferencias del consumidor por productos frescos que conserven sus cualidades en
materia de nutricion, salud y aptitud para su consumo (FAO, 2004)

Las técnicas de conservacion son los procedimientos a que son sometidos los
alimentos con el objetivo de mantener su calidad y las condiciones higiénico-sanitarias
para ser consumidos durante un tiempo preestablecido. En general los métodos de
conservacion pueden dividirse en tres grandes grupos: fisicos, quimicos y mixtos. La
congelacion, refrigeracion, esterilizacion, irradiaciones son ejemplo de los fisicos (Diaz
Lorenzo, T., et al, 2005).

Los tratamientos térmicos son los métodos mas utilizados para estabilizar
productos porque tienen la capacidad de destruir microorganismos e inactivar enzimas.
Entre estos tratamientos el mas cominmente usado es la pasteurizacion; considerado
como un procedimiento relativamente suave, que contribuye con el aumento de la vida
util del alimento sobre el que se aplica (Maca. M ,, Osorio. 0. Y Megjia. D.,2013)

La pasteurizacion es un proceso térmico que tiene como objetivo la eliminacion
parcial de la flora banal y la eliminacion total de la flora microbiana patdgena, ademas
de inactivar enzimas perjudiciales. Es un tratamiento térmico relativamente suave
(temperaturas generalmente inferiores a 100 °C), que se utiliza para prolongar la vida
util de los alimentos durante varios dias o meses (Fellows, 2000). EI Codex Alimentarius
presenta el proceso de pasteurizacion como una medida de control microbicida que
utiliza calor con el objetivo de reducir la cantidad de microorganismos patdégenos de
cualquier tipo que puedan estar presentes en productos alimenticios a un nivel en el que
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no entrafien ningun peligro significativo para la salud. Las condiciones de la
pasteurizacion estdn concebidas para destruir efectivamente los organismos
Mycobacterium tuberculosis y Coxiella burnetti, entre otros patogenos (Codex
Alimentarius, 2011)

Las regulaciones a nivel mundial sobre alimentos establecen que un producto
estable a temperatura ambiente, que no necesita refrigeracion o no es sometido a un
tratamiento de calor suficiente, debe tener un nivel de actividad del agua de 0.85 o
menos, 0 un pH natural de 4.6 o menos. Se les pueden hacer varios cambios a las
formulaciones para alterar la actividad del agua o el pH de un producto. Por ejemplo, al
agregar azUcar o sal a un producto se puede bajar su actividad de agua, y afiadirle acido
—en forma de vinagre o jugo de limon- puede reducir el pH. La reduccién de la actividad
del agua por debajo de 0.85 o la acidificacion del alimento para alcanzar un pH de 4.6
0 menos evitara el crecimiento de bacterias dafiinas. Agregar compuestos para
conservacion —tales como benzoato de sodio (para prevenir el crecimiento de bacteria o
levadura), o sorbato de potasio (para prevenir el crecimiento de levadura y moho),
también puede ayudar al proceso de conservacion. Del resto, la pasteurizacion es una
alternativa econdmica y viable, sobre todo en paises en vias de desarrollo. (Clayton, s.f)

2.2.4. Lapulpa de fruta

En la Resolucion 3929 de 2013 se define pulpa como “producto obtenido por
maceracion, trituracion o desmenuzado y el tamizado o no de la parte comestible de las
frutas frescas, sanas, maduras y limpias.” (Ministerio de Salud y Proteccion Social,
2013). En dicha normatividad se proporcionan los pardmetros fisicoquimicos y
microbioldgicos para los siguientes tipos de pulpa: pulpa de frutas, pulpa de frutas
azucarada y pulpa de frutas clarificada. ElI producto que se pretende hacer en el
desarrollo de la investigacion se encuentra como pulpa de fruta.

La pulpa es la parte carnosa de las frutas, se obtiene separando las partes
comestibles carnosas de la fruta de las cascaras, las semillas, los tallos y el bagazo,
mediante procesos tecnoldgicos apropiados. Es un alimento que contiene buena parte de
los nutrientes, del sabor, olor y color de la fruta de la que proviene. El proceso para
elaborar la pulpa de fruta es simple y casi siempre comun para la mayoria de las frutas,
en el siguiente diagrama (Figura 2) se da un ejemplo de elaboracion de pulpa de
tamarindo el cual sirve como referencia para la obtencion de pulpa de zapote.
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[ SEMILLAS DE TAMARINDO |
4

| PESADO |

4
-
SELECCION Fruta de rechazo
1
Fruta: 40 Kg. — ‘ DILUCION CON AGUA ‘_’ Agua de lavado
Agua: 70 Kg. 4
| MEZCLADO |
4
| REPOSO |  3horas
4
‘ EXTRACCION DE LA PULPA ‘_} Fibra y semillas
4
[ TRATAMIENTO TERMICO |  85°C X 10 minutos
4

Benzoato de sodio

Metabisulfito sodio —;‘ ADICION PRESERVANTES ‘

4
[ LLENADO EN CALIENTE |
4

[ SELLADO | 95 °C x 10 minutos
+

| ENFRIAMIENTO |
[

90 Kg. de pulpa [ ETIQUETADO |
1

[ ALMACENAMIENTO |

Figura 2. Flujograma de elaboracion de pulpa de tamarindo.
Fuente: FAO-PRODAR (2014)

Cuando se hace referencia a la pasteurizacién de las pulpas se sabe que este método
inactiva la mayor parte de las formas vegetativas de los microorganismos, pero no sus
formas esporuladas, por lo que constituye un proceso adecuado para la conservacién por
corto tiempo. Ademas, la pasteurizacion ayuda en la inactivacion de las enzimas que pueden
causar deterioro en los alimentos. Al igual que en el caso de la esterilizacion, la
pasteurizacion es una adecuada combinacién entre tiempo y temperatura. La elaboracion de
jugos y pulpas permite extender la vida Gtil de las frutas y algunas hortalizas y ello es posible
gracias a la accion de la pasteurizacién que permite la disminucion considerable de los
microorganismos fermentativos que contribuiran a acidificar el jugo a expensar de los
azucares presentes en él (FAO-PRODAR, 2014).

La pasteurizacion de los jugos, clarificados o pulposos y de las pulpas de frutas,
permite la estabilizacion de los mismos y luego de conservacion, mediante la combinacion
con otros métodos como la refrigeracion y la congelacion, todo lo cual contribuira a
mantener la calidad y la duracién del producto (FAO-PRODAR, 2014).
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2.2.5. Empaque para alimentos y pulpas de fruta

Los empaques que se usan para los alimentos, deben ser tratados teniendo en
cuenta técnicas que garanticen la seguridad al consumidor. Ante estas necesidades, ha
surgido una gama de empaques los cuales protegen su contenido del ambiente e inciden
en conservar la calidad del producto. La finalidad de todo empaque es dar cumplimiento
a la legislacion referente a empaque alimenticio y garantizar la vida Gtil del producto
salvaguardando la seguridad del consumidor (Icontec NTC 512-1, 2007).

Los empaques para pulpa pasteurizada deben ser resistentes a golpes mecanicos
y choqgues térmicos a los que son sometidos durante el proceso, esto porque las pulpas
de fruta son propensas a sufrir deterioro por microorganismos, y en menor cuantia, a
reacciones bioquimicas por reacciones de algunos compuestos con el oxigeno del aire y
otros compuestos donde participan activamente las enzimas. Estos empaques deben dar
cumplimiento a lo establecido en la legislacion al respecto para garantizar la seguridad
al consumidor y alargar la vida util del producto (Patifio, J., Henriquez, L., & Lantero,
M., 2014).

2.2.6. Rotulado y etiquetado de alimentos

Se entiende como rotulado o etiquetado aquel material escrito, impreso o grafico
que contiene el rotulo o etiqueta, y que acompafia el alimento o se expone cerca del
alimento, incluso en el que tiene por objeto fomentar su venta o colocacion. En tanto
que el rotulo o etiqueta es el marbete, marca, imagen u otra materia descriptiva o grafica,
que se haya escrito, impreso, estarcido, marcado, marcado en relieve o en huecograbado
o adherido al envase de un alimento. (INVIMA, 2005). En Colombia el etiquetado
obligatorio se establece mediante la Resolucién 1506 de 2011. Por otra parte, la
Resolucién 1506 de 2011 y la NTC 512-1 2007 establecen el rotulado o etiquetado
nutricional para los alimentos en Colombia, y este se define como la descripcion
contenida en el rétulo o etiqueta de un alimento destinada a informar al consumidor
sobre el contenido de nutrientes, propiedades nutricionales y propiedades de salud de
un alimento (Ministerio de la Proteccion Social, 2011)

2.2.7. Propuesta curricular

Una estrategia o propuesta pedagogica consiste en un ejercicio de investigacion-
formacion que articula los saberes a trabajar en un periodo académico para desarrollar
competencias y destrezas que permiten la apropiacion del quehacer investigativo y
formativo. Adicionalmente, promueve la comprension de la realidad y el proceso de
aprendizaje permanente a través del cual se logra el desarrollo conceptual, actitudinal y
procedimental propio de la formacion académica. Ramirez y Rivera. F. B (2012)
concluyen que una buena propuesta pedagdgica permite la busqueda, organizacion y
construccién del conocimiento por parte del estudiante e implica a su vez, la
actualizacion y reflexion permanente del profesor sobre su préctica pedagogica
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la que reelabora, critica y valida para mejorarla y propiciar un mejor aprendizaje
(Ramirez. N. H., & Rivera. F. B., 2012).

2.3. MARCO LEGAL

La jurisprudencia en tecnologia de alimentos abarca leyes, decretos,
resoluciones, acuerdos y normas técnicas que emite el érgano juridico para alimentos,
su manufactura e inclusive toda la cadena de comercializacion. Colombia cuenta con
diferentes estamentos de orden nacional tales como el Instituto Nacional de Salud, el
Instituto Nacional de Medicamentos y Alimentos, el Ministerio de Agricultura y
Desarrollo Rural, el Ministerio de la Proteccion Social, entre otros entes reguladores y
complementarios a la cadena de produccion hortofruticola y sus transformaciones
agroindustriales.

Colombia ha suscrito acuerdos internacionales de comercializacion para
materias primas como productos transformados. Las pulpas de fruta hacen parte de estos
productos que en la actualidad el gobierno oferta en el comercio internacional debido a
la gran demanda que se registra de productos del campo. Para ello se han suscrito gran
cantidad de acuerdos de productividad, tratados de libre comercio y acuerdos bilaterales
de comercializacién que suscriben parametros especificos, en algunos casos mas
rigurosos, pero que son exigencias para la aceptacion y el rechazo del producto.

La normatividad es amplia, rigurosa y especifica para cada etapa del proceso de
produccién agroindustrial. En la Tabla 2 se describe un conjunto de normas que son
aplicables al procesamiento del zapote en pulpa transformada.
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PROCESAMIENTO

Item
1

Norma

Constitucioén Politica de Colombia

Ley 9 de 1979 Titulo V

RESOLUCION 15789 DE 1984

RESOLUCION 7992 DE 1991

Decreto 3075 de 1997

Detalle
Apoyo para la produccion y
productividad de empresas alimenticias.
Reglamenta las materias primas, insumos
y equipos para la elaboracion de
alimentos. Asimismo, regula requisitos al
personal y aspectos locativos dispuestos
para alimentos.

Reglamentacion de las caracteristicas
fisicoquimicas y microbioldgicas de las
mermeladas y jaleas de frutas.

Reglamentacion sobre elaboracion,
conservacion y comercializacion de
jugos, concentrados, néctares, pulpas,
pulpas azucaradas y refrescos de fruta
Disposiciones generales sobre las
condiciones sanitarias necesarias en las
précticas, estructuras, utensilios y
personal relacionadas con preparacion de
alimentos. Deposicion final de residuos
resultantes.

Control de calidad en el almacenamiento,
la distribucion el transporte y la
comercializacion

Variable y parametros
Garantias a productores agroindustriales.

Exige integridad de las materias primas
(limpieza, higiene y Alto valor Nutricional).
Manipulacion adecuada, Lugares éptimos y
espacios limpios para manejar todo el
proceso.
Color, olor, sabor, textura, aspecto.
SUSTANCIAS: pectina, acidos organicos
aprobados o sus sales sédicas, edulcorantes,
antioxidantes, preservativos, antiespumantes,
colorantes
CARACTERISTICAS: organolépticas,
fisico-quimicas, microbioldgicas.
ADITIVOS: antioxidantes, conservantes,
enzimas grado alimenticio.

Técnicas de Manipulacion excelentes.
Espacios higiénicos.
Utensilios estériles
Limpieza y desinfeccion periddica y eficiente
Establecer Controles de variables y registros.
Transporte, cadena de frio y Empaque
Optimo.
Maquinas y personal apropiado y certificado.
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11

12

NTC- ISO 22000 - 2005

CODEX STAN 247- 2005

NTC 5468 2007

CONPES 3514 - 2008

Resolucion 3929 de 2013

NTS-USNA 003 - 2015

NTC 5468 — 2007

Sistemas de gestion de inocuidad de los
alimentos. Requisitos para cualquier
organizacion en la cadena alimentaria.

Norma general del CODEX para zumos
(jugos) y néctares de frutas

Establecimiento de requisitos y métodos
de ensayos que deben cumplir los jugos
(zumos), pulpas, néctares de frutas y sus
concentrados, para consumo directo o
elaboracion ulterior.

Politica nacional fitosanitaria y de
inocuidad para las cadenas de frutas y
otros vegetales.
Reglamentacion de requisitos sanitarios
que deben cumplir las frutas y bebidas
con adicién de jugo o pulpa de fruta o
concentrado de fruta, clarificados o no, o
la mezcla de estos que se procesen,
empaquen, importen y comercialicen en
el territorio nacional.
Requisitos para proveer la materia prima
y verificar el cumplimiento de estandares
en el manejo de la misma, de acuerdo
con procedimientos establecidos.
PASTEURIZACION

Requisitos microbioldgicos para los
concentrados de frutas pasteurizados.

26

Armonizar los requisitos para gestion de
Inocuidad de los alimentos para toda
actividad dentro de la cadena alimentaria

Factores esenciales de composicion y
calidad, aditivos alimentarios, coadyudantes
de elaboracidn, contaminantes, higiene,
etiquetado, métodos de andlisis y muestreo.

Valores maximos y minimos de parametros
fisicoquimicos, microbiologicos para
determinar la calidad integral.

Inocuidad de frutas y otros vegetales,
inocuidad en la produccion primaria

PULPA: producto obtenido por la
maceracion, trituracion o desmenuzado y el
tamizado o no de la parte comestible de las

frutas frescas, sanas, maduras y limpias.
Parametros de limpieza y requerimientos de
congelacion.

Indica técnicas especificas para manejar
materia prima e indica las pruebas de
arranque. °Brix, % de Peso Seco, Aw.

Inocuidad en los procesos de transformacion
de los productos. Claridad sobre
caracteristicas y procesos de pasteurizacion.
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14

15

16

Ntc 5422- 2007

Resolucion 224 de 2007

Resolucion 4142 de 2012

Resolucion 4143 de 2012

Requisitos microbioldgicos para néctares
de frutas pasteurizados
con una duracion maxima de 30 d
EMPAQUETADO O ENVASADO
Establece los requisitos que debe cumplir
los empaques y embalajes utilizados en
la comercializacién de frutas, hortalizas y
tubérculos frescos con el proposito de
conservar su calidad, protegerlos de
agentes contaminantes y prevenir la
contaminacion del medio ambiente.
Reglamento Técnico numero RTC-002
MDR de requisitos minimos que deben
cumplir los empaques de los productos
agricolas
Para consumo humano que se importen,
se produzcan y se comercialicen en el
territorio nacional.
Reglamento técnico sobre requisitos
sanitarios que deben cumplir los
materiales, objetos, envases y
equipamientos metalicos destinados a
entrar en contacto con alimentos y
bebidas para el consumo humano en el
territorio nacional
Reglamento técnico sobre requisitos
sanitarios que deben cumplir los
materiales, objetos, envases y
equipamientos plasticos destinados a
entrar en contacto con alimentos y
bebidas para el consumo humano en el
territorio nacional.
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Determina caracteristicas normativas del
empaque o embalaje de frutas y hortalizas
aptas para su comercializacion de manera
que permita conservarse por mas tiempo.

Todos los productos agricolas para consumo

humano que estén dentro del Campo de

aplicacion de la presente Resolucion deben
ser empacados y comercializados de acuerdo

con lo establecido en este Reglamento
Técnico

Complementa el decreto 3075 de 1997 y
Decreto 60 de 2002. En cuanto utensilios,
equipamiento, areas de contacto con el
alimento.

Complementa el decreto 3075 de 1997 y

Decreto 60 de 2002. Y establece condiciones
para la operacion con el material plastico y el

alimento.
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18

19

20

Resolucion 0834- 2013

Resolucion 5109 de 2005

NTC 512-1 2007

Resolucion 1506 de 2011

Reglamento técnico sobre requisitos
sanitarios que deben cumplir los
materiales, objetos, envases y
equipamentos celuldsicos y sus aditivos,
destinados a entrar en contacto con
alimentos y bebidas para consumo
humano.

ROTULADO O ETIQUETADO
Reglamento técnico sobre requisitos de
rotulacion y etiquetado de envases o
empaques de alimentos para consumo
humano. Asi como los de las materias
primas para alimentos.

Establecer los requisitos minimos de
rotulos o etiquetas de los envases 0
empaques en que se expenden los
productos alimenticios.

Reglamento técnico con los requisitos de
rotulado o etiquetado que deben cumplir
los aditivos que se emplean para la
elaboracion de alimentos para el
consumo humano

28

Requisitos de los materiales, prohibiciones,
procedimientos administrativos.

Rétulo o etiqueta de empaques o envases de
la materia prima.
Disposiciones comunes al rotulado o
etiquetado de alimentos y materias primas de
alimentos.

Orienta sobre la veracidad de la informacion
contenida en el rotulo, nombrarlo segun el
contenido, mencionar un tratamiento si lo
hubo, listado de ingredientes, aditivos,
contenido neto, datos de fabricacion,
conservacion e instrucciones de uso.
Aditivos, ingredientes, contenido neto,
nombre, razén social y direccion del
fabricante, identificacion del lote,
instrucciones para la conservaciéon y
utilizacion, fecha de caducidad o
vencimiento, aditivos alimentarios
irradiados, etiquetado facultativo.

Fuente: Elaboracion propia.
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3 METODOLOGIA

El desarrollo del protocolo de transformacion de pulpa pasteurizada, a partir del fruto
zapote Matisia cordata, como propuesta curricular para el area de emprendimiento en la
Institucion Educativa Arturo Veldsquez Ortiz de Santa Fe de Antioquia, se logré mediante la
ejecucion de 6 etapas. La investigacion es del tipo investigacion aplicada proyectada sobre
un disefio metodoldgico de tipo descriptivo. Para su desarrollo se abarco el proceso de
agrotransformacion del fruto zapote Matisia cordata en pulpa pasteurizada, como
fundamento para el disefio de una propuesta pedagdgica en emprendimiento para los grados
5° de EBP y 11° de EMV de modo que se promueve la ensefianza de competencias laborales.

Los frutos utilizados para esta investigacion fueron zapotes variedad Matisia Cordata
adquiridos en la plaza de mercado del municipio de Santa Fe de Antioquia, en el
departamento de Antioquia, Colombia.

Las etapas seguidas fueron:

Etapa No 1: Identificacion de los parametros de calidad del fruto zapote Matisia
cordata para la elaboracién de pulpa de frutas.

La informacion secundaria, relevante para la identificacion de aspectos
reglamentarios importantes para la obtencion de una pulpa de fruta de calidad, se obtuvo
mediante consulta en las bases de datos adscritas a la central de bibliotecas de la Universidad
Pontificia Bolivariana, como SCOPUS, EBSCO HOST, JSTOR, SCIENCE DIRECT,
SCIELO CITATION INDEX, WEB OF SCIENCE, EDUCATION RESEARCH
COMPLETE, SCHOLAR GOOGLE. La informacidn recopilada se utiliz6 para el desarrollo
de las etapas siguientes, entre ello, para comparar experimentalmente los valores tedricos
respecto el analisis proximal hecho a la pulpa del zapote Matisia cordata.

Etapa No 2: Caracterizacion de la pulpa de zapote Matisia cordata.

Los analisis fisicoquimicos realizados para la caracterizacion de la pulpa de zapote
Matisia cordata se realizaron aplicando los métodos analiticos de la AOAC, métodos
oficiales de analisis, especificos para el analisis proximal de productos destinados al consumo
humano, descritos en el marco legal del presente informe. El rendimiento de la pulpa de fruta
por lote se evalud de forma gravimétrica por diferencia entre la parte aprovechable y la no
aprovechable para la elaboracion de la pulpa pasteurizada. Se realizé el respectivo analisis
estadistico de los datos obtenidos para el anlisis gravimétrico. El analisis ANOVA se realiz6
utilizando un software de licencia freeware (acceso publico).

Para el analisis gravimétrico de los zapotes, se utilizé una balanza tipo plato superior
con un rango de medicién de hasta 5kg + 40g. Se rotularon los zapotes con el Numero del 1
al 13. Se procedi¢ al pesado de cada uno de estos. Se registraron los datos en una tabla. Luego
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se esterilizo la balanza, se procedié al despulpado del zapote. Se calculé la masa de la pulpa,
se separd la fibra (trozos de fruta pegados al epicarpio). La cual se almacend para anélisis
bromatologico. Se rotuld la cantidad de pulpa para cada zapote y se procedio a conservar a
una temperatura de congelamiento de -2°C determinada con un termdmetro tipo punzoén.

Los analisis fisicoquimicos (ceniza, pH, Humedad, colorimetria cieLAB y sélidos
solubles) se realizaron en el laboratorio de Ingenieria Agroindustrial de la Universidad
Pontificia Bolivariana. Los andlisis se realizaron por triplicado, los andlisis experimentales
se detallan en la siguiente seccion del presente informe. La siguiente tabla describe el método
utilizado para cada prueba.

Tabla 3. Descripcion de métodos experimentales aplicados.

Prueba fisicoquimica Parametro Método
Humedad (%) AOAC 934.01/05
Ceniza (%) AC Gravimétrico.
°Brix (%) FIPJF No 8B/68. (DIRECTO)
pH (directo) N/A AOAC 994.18/96
Color CieLAB BC-10 (DIRECTO)

Fuente: Elaboracion Propia.

Etapa No 3. Formulacién y obtencion de pulpa pasteurizada de zapote Matisia
cordata a nivel prototipo.

Posteriormente al proceso de seleccién de la fruta y adecuacion del fruto, se procede
con las operaciones mecanicas de pelado y despepitado tal como se describe en el diagrama
de flujo para elaboracion de pulpa de tamarindo. Figura 1. Se procede a realizar el analisis
de rendimiento y tiempo de procesamiento con base en cada etapa de forma manual. Al
finalizar con el procesamiento de la fruta en pulpa, se procede a describir paso a paso cada
etapa con sus respectivas variables de control. El diagrama de flujo y las operaciones basicas
de procesamiento se presentan en la seccion siguiente “resultados”.

Luego de las operaciones mecanicas de obtencion y extraccion de la pulpa, se
procedié al tratamiento térmico suave de pasteurizacion. Este se aplico como método de
conservacion de la pulpa de zapote, consistio en llevar la pulpa a una temperatura de entre
75-80°C por 3 minutos, utilizando fogdn y recipientes resistentes al calor. La conservacion
final del producto se hizo en enfriamiento a 2°C. Para la formulacion de la pulpa a elaborar
se tomd como referencia la Resolucion 3929 de 2013, que establece el protocolo técnico para
elaborar jugos, pulpas y concentrados de fruta en Colombia.
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Etapa No 4: Evaluacion de las condiciones de estabilidad de la pulpa obtenida y
seleccion de formulacion de pulpa a nivel prototipo.

La pulpa, una vez pasteurizada, se mantuvo en refrigeracion a una temperatura de 2°C
sin variacion durante 30 dias calendario. Cada pulpa se le asign6é un numero provisional de
lote para llevar registro de tiempos de produccion. Junto a la caracterizacion de la pulpa
fresca del zapote, se realizo la caracterizacion de la pulpa pasteurizada. Se tuvo en cuenta las
variables de calidad para pulpa pasteurizada descritas en la resolucion 3929 de 2013.

Para la seleccion de la formulacion se realizo una prueba sensorial del tipo analisis
hedonico de nueve puntos. Ramirez, J. (2014). Los jueces fueron estudiantes y profesores de
la I.E Arturo Velasquez Ortiz de Santa fe de Antioquia, del cual se tomo al azar un panel 90
personas no expertos. Se evaluaron los atributos de sabor, color, olor y apariencia. La
formulacidn seleccionada por el panel de catadores, es la que se produjo a nivel prototipo.

Se disefiaron 2 instrumentos para la obtencion de datos. ElI primero titulado
“Evaluacion sensorial; Prueba de preferencia por aceptacion aplicada al refresco de zapote”
el cual recogid las principales opiniones frente a 2 muestras de refresco de zapote elaborado
a partir de pulpa pasteurizada. Con el segundo instrumento titulado “Encuesta a la comunidad
educativa sobre patrones de consumo de bebidas a base de preparados naturales” se
recogieron opiniones frente a la preferencia de consumo de bebidas, asi como la frecuencia
de consumo de las mismas. Informacién que permite justificar el proceso de comercializacién
y hacer algunas recomendaciones para estudios subsiguientes y complementarios al mismo.

Para el desarrollo y aplicacion de los instrumentos de recoleccion de datos se tomé
como universo la comunidad educativa de la Institucion Educativa Arturo Veldsquez Ortiz
de Santa Fe de Antioquia sede Bachillerato. Representada en 535 estudiantes, 22 docentes 3
directivos docentes, 2 administrativos y 5 empleados de servicios generales. La muestra para
aplicar los diferentes instrumentos de recoleccion de datos fue de 90, el cual resultd de la
aplicacion de la siguiente formula matematica:

22 p(1-p)

™,

) . Donde n es la muestra poblacional.
1+ z=x p(1=p)
(—5)

e<N
Ecuacion 1: Determinacion de muestreo para poblacion finita.

Los pardmetros para desarrollar la ecuacion 1 tendiente a determinar el valor de la
muestra poblacional para el andlisis sensorial con escala heddnica incluyeron un tamafio de
poblacion = 600 individuos, Nivel de confianza del 95% y un margen de error del 10% EL
resultado de la ecuacion arrojé una muestra de 83 individuos. Para efectos practicos se
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aproximo el muestro a 90 individuos. Este se desarroll6 de forma aleatoria entre los diferentes
miembros de la comunidad educativa. Para el desarrollo del analisis estadistico y las
condiciones de estudio de la muestra se tuvo en cuenta los parametros establecidos en la
NTC-ISO 2859-5.

Etapa No 5. Definicion de empacado, etiquetado y costos de pulpa pasteurizada de
zapote Matisia cordata.

En esta etapa se realizé la observacion directa a productos similares (pulpas de fruta)
en gondolas, se reviso la normatividad de etiquetado a nivel nacional, se definié el empaque
similar al utilizado por las principales productoras. Se propuso un empaque que posibilite
mantener las condiciones de inocuidad del producto y que sea a precios razonables. De igual
forma la etiqueta propuesta da cumplimiento con de la NTC 512-1. Para el disefio de la
etiqueta, se utilizaron herramientas web con licencia freeware o gratuitas de acceso publico.
De igual forma se disefio la tabla nutricional consecuente con la caracterizacion del producto
final obtenido, utilizando una plantilla de acceso libre desde la URL:
https://www.onlinelabels.com/label-generator-tools/Nutrition-Label-Generator.aspx

Se realiz6 un costeo general del producto obtenido, cuantificando los costos directos
e indirectos. Se realiz6 un balance de egresos tomando como base una produccion piloto de
50 kg de pulpa pasteurizada, esta informacion permitié definir el punto de equilibrio,
importante para definir el valor comercial de la pulpa.

Informacion relevante para esta etapa fue obtenida de fuentes diversas (bases de datos
tales como, EBSCO HOST, JSTOR, EDUCATION RESEARCH COMPLETE, SCHOLAR
GOOGLE, publicaciones en revistas indexadas, aportes bibliograficos de universidades
reconocidas, legislacion colombiana y en los documentos oficiales de la institucion
educativa).

Etapa No 6. Formulacién de propuesta pedagdgica curricular para fomentar el
emprenderismo en la Institucion Educativa Arturo Velasquez Ortiz.

Con los resultados del protocolo de obtencion de pulpa pasteurizada de zapote, mas
el contenido del plan de area, la malla curricular y los microcurriculos de emprendimiento
con los que cuenta la Institucién Educativa Arturo Velasquez Ortiz, se procedi6 a construir
una propuesta pedagogica para el area de emprendimiento en los grados 5°EBP y 11°EMV
con el propésito de fortalecer competencias en emprenderismo descritos en la ley 1014 de
2006.

La propuesta pedagdgica se disefid siguiendo la metodologia de trayecto de
actividades, la cual da cuenta del desarrollo de actividades dirigidas, material de clase, las
estrategias a implementar en la ejecucion de la clase y la forma de evaluaciéon, todo el
contenido descrito se presenta en forma de una matriz que correlaciona los items descritos.



33

4 RESULTADOS Y ANALISIS DE RESULTADOS

Los resultados se presentan segun las etapas establecidas en la metodologia.

Etapa No 1: Identificacion de los parametros de calidad del fruto zapote Matisia
cordata para la elaboracion de pulpa de frutas.

Una vez consultadas las bases de datos descritas y la legislacion colombiana sobre
pulpas de fruta y el proceso de obtencion de pulpas pasteurizadas, se construyé una matriz
en la que se da cuenta de las variables o parametros propios de la fruta y de las operaciones
principales del proceso, importantes para la transformacion del zapote en pulpa pasteurizada
de calidad describiendo los niveles minimo y maximo para cada variable, de tal forma que el
fruto seleccionado permita un buen rendimiento de pulpa. Ver tabla 3.

De forma complementaria, se confirm6 que la obtencién de un buen fruto en la
seleccién, garantiza un mejor aprovechamiento en la elaboracion de pulpa pasteurizada.
Segun Alegria J. et al (2013) la calidad organoléptica del zapote matisia cordata se ve
afectado por malos manejos de poscosecha, creando heridas o magulladuras que deterioran
la calidad del fruto. Se presenta un esquema de seleccion para la recepcion de materia prima
con el proposito de realizar una buena seleccion de la cual se espera obtener buenos
rendimientos de fruta. Ver figura 3.

La seleccidon del fruto para su agrotransformacion implica un proceso exhaustivo de
escogencia de los mas optimos y un descarte de aquellos que no cumplan ciertos parametros
Optimos de madurez, saneamiento y tamafio entre otras. Siendo este proceso, el proceso
inicial para el procesamiento, su desarrollo debe ser objetivo y acorde a la meta de obtener
un mayor rendimiento. El esquema de seleccion se presenta en la figura 3, en la cual se
describe el proceso de seleccion del fruto a partir de parametros de control que permitira la
aceptacion del mejor fruto y el rechazo de aquellos ejemplares con parametros por fuera del
control.

El fruto zapote matisia cordata, cuenta con propiedades nutricionales y
sensoriales que lo hacen apetecible para el consumo en fresco como aporte nutricional
al organismo humano. Alegria & Pardo (2005). Al innovar su consumo cotidiano
como fruta fresca transformandolo en pulpa pasteurizada, se debi6 realizar un analisis
de parametros bésicos de calidad, los cuales garantizan que se conserven, en su
totalidad, sus caracteristicas funcionales, organolépticos y quimicas antes, durante y
posterior al proceso de transformacion. Los principales parametros de calidad
estudiados se relacionan en la Tabla 4.



ETAPA DEL PROCESO

PARAMETRO DE CONTROL

DECISION

| Adquirir el Fruto |

Precio razonable.

Presentacion optima.

Proveedor Confiable.

Pesaje y conteo
del lote.

Comprobacién de
color

Acepto Wiote >
600g/Unidad

ACEPTAR: si cumple con el control.
RECHAZAR: Si no cumple con el
control.

ACEPTAR: Si muestreo al azar de 10
zapotes esta por encima del control.
RECHAZAR: Si no se cumple condicion
de aceptacion.

Siguiendo tabla de
madurez disefiada
para el zapote

ACEPTAR: Si muestreo al azar de 10
zapotes esta dentro del control.
RECHAZAR: Si no se cumple condicion
de aceptacion.
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ETAPA DEL PROCESO

|

[ Apariencia

Comprobacion de
firmeza.

Registro de datos ‘

‘—LlpARAMErRo DE CONTRO

Libre de contaminantes,
magulladuras, fracturas

y heridas.

—

Los resultados

- arrojados en cada ‘

paso, se registran
debidamente.

Figura 3. Diagrama de flujo operaciones de seleccion del fruto con calidad.

Fuente: Elaboracion Propia.

Manipular frutos -
firmes y masisos.

DECISION

ACEPTAR: Si muestreo al azar de 10
zapotes esta dentro del control.
RECHAZAR: Si no se cumple condicion
de aceptacion.

ACEPTAR: Si muestreo al azar de 10
zapotes esta dentro del control.
RECHAZAR: Si no se cumple condicion
de aceptacion.

REGISTRAR: valores obtenidos en cada
etapa.

MANEJO DE INVENTARIO: PRIMERAS
EN ENTRAR PRIMERAS EN SALIR
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Tabla. 4 pardmetros de calidad del zapote matisia cordata.
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. NIVELESDE . INSTRUMENTO  'NFLUENCIA
VARIABLE SUBVARIABLE DEFINICION MEDICION MAXIMO 52 \EDICION pREgciLso NORMAS
A Inhibicién  Resolucién
agitacion de las oC del 3929 DE
Temperatura ~ moléculas, o la intensidad 120 Termdmetro S 2013
del calor generado en las crecimiento LS
. microbiano.
mismas.
Parametro fisico que
indica la medida de la Balanza Mayor
Masa fruto cantidad de materia que g 900 granatariatipo  cantidad de NTC440
. < compone un cuerpo plato superior fruto.
[ 3 (fruto)
z 8 Parametro fisico que Proporciona
e indica la medida de la EELTE | al
a2 Masa de pulpa . g 250 Gramera . NTC440
Z & cantidad de pulpa digital rendimiento
E = contenida en el fruto. g de la pulpa
o £ L
zZa % de Relacion numérica entre Mavor
N e la masa de fruta y la masa % 40 N/A yor N/A
rendimiento . ganancia
de pulpa extraida.
Tipico,
El que presenta el salvo
- produgto dz acuerdo con tolerancia Madurez AFIERA
Color Tipico e Observable N/A A DE 2013.
sus caracteristicas S Optima
- " NTC 1291
varietales. permitida

S
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VARIA-  SUBVARIABL . NIVELES DE < INSTRUMENTO ~ 'NFLUENCI
2 MAXIMO p AENEL
BLE E DEFINICION MEDICION DE MEDICION RENEL NORMAS
La firmeza o solidez de la parte LU, SEL7D LR LTE REs, S
Consistencia comestible del pro ductg Psi tolerancias Penetrometro Optima DE 2013.
P : permitidas NTC 1291
H Coeficiente que indica el grado de Reqular Res. 3929
P acidez o basicidad de una solucion Lectura a 20° 5 pH-metro g DE 2013.
acidez
acuosa. NTC404
Representa los 4cidos organicos Acido
Acidez resentes que se encuentran libres y se £ e tei citrico Res. 3929
: p qu uentran fIDres y S€ o4 m/m 4cido citrico 0,43 Volumétrico DE 2013.
titulable expresa con base al 4cido méas presente en
NTC404
abundante. la fruta.
1% przgéﬁtag;aéﬁ gfgilzléds%z:;r:gibaleén Lectura- . Control de Res. 3929
w °Bx - - refractométrica a Minimo 13 Refractdmetro - DE 2013.
~ frutas, este valor indica la cantidad de 20°C calidad. NTC404
E azUcar (sacarosa) presente en el fruto
o Tiempo que dura el proceso térmico
Z Tiempo de realizado con el objetivo de reducir la Segundo (s) 360 Cronémetro Control de
oy Pasteurizacion presencia de agentes patégenos que g calidad
g pueda tener una sustancia.
Temperatura Temperatura del proceso térmico
P realizado con el objetivo de reducir la o . Control de
de - ! C 80 Termdmetro .
N presencia de agentes patdgenos que calidad
Pasteurizacion .
pueda tener una sustancia.
Recipiente que contiene alimentos para . NTC 5422
L Bolsa con cierre  Control de -
Envase su entrega como producto Unico, que Cm 10x12 termoformado empaaue Resolucion
los cubre total o parcialmente. Paq 683 de 2012
Etiqueta escrito, impreso, estarcido, marcado, Cm 5*7 Color/Adhesiva Cont_rol de NTC 54.2,2
; calidad Resolucion
marcado en relieve o en hueco-grabado 683 de 2012

o adherido al envase de un alimento.

Fuente: Elaboracién propia
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Etapa No 2: Caracterizacion de la pulpa de zapote Matisia cordata.

Se desarroll6 un analisis proximal de la pulpa pasteurizada para conocer los
valores de los principales parametros constituyentes de la fruta. Este andlisis permitio
reportar valores de humedad, ceniza. Solido solubles, pH y color. Ver tabla 5.

Tabla 5. Resultados de andlisis proximal.

Variable Parédmetro Valores teoricos Pulpa Pasteurizada
Humedad (%) 85% (diferencia de peso) 82,588 + 0,0472
Ceniza (%) 0,7 % (diferenciad de 0,5951 +0.012
humedad)

°Brix 142 20°C 12,640,102 a (20°C)
pH (directo) 7a(20°C) 6,95 + 0,034

L N/A 51,1675
Color a N/A 19,35375

b N/A 62,9325

Fuente: Elaboracion Propia.

Se presentan los valores para los parametros fisicoquimicos que hacen parte del
analisis proximal. Los métodos y las técnicas empleadas corresponden a los métodos AOAC
adoptados en las guias y protocolos de la Universidad Pontificia Bolivariana. Los protocolos
para el desarrollo de cada practica se describen en el Anexo No 1. Ver anexo 1 Protocolos de
Laboratorio para analisis proximal de fruta fresca y pulpa de fruta.

Con base en lo reportado por Alegria, J. Et al (2005), el valor medido de humedad es
de 85%. Experimentalmente se obtuvo para la humedad un valor de 82,588 + 0,0472 %.
Respecto al valor teérico es notorio un alto valor de humedad, que persiste en la masa seca
de la pulpa. La alta cantidad de agua en el zapote indica gran cantidad de solutos disueltos y
la presencia de vitaminas hidrosolubles. Ademas, por presentar alta cantidad de agua,
también es posible afirmar que debe tenerse especial cuidado en su tratamiento de
poscosecha, ya que lo hace altamente perecedero, sensible a pardeamiento microbiano.

El mismo estudio de Alegria, J. Et al (2005) reporta un % de ceniza de 0,7, que al ser
comparado con el valor obtenido en el andlisis proximal desarrollado que fue de 0,6 % es
posible afirmar que hay una diferencia poco significativa. Este valor representa la sumatoria
de las trazas de minerales presentes en la fruta. Estos oligoelementos intervienen como
cofactores de reacciones metabdlicas importantes, que, aunque su valor es bajo, si son
importantes en la dieta (Castillo, J. E., Moreno, D. M., & Ramirez, M. V., 2016).

El valor promedio arrojado por el refractometro RJ-10 es de 12,6 +0,102 °Brix a
20°C, que, a partir del resultado reportado por Alegria, J. Et al (2005) de 14, no dista mucho,
siendo la pulpa en estudio apetecible por su alto contenido de azucares, lo que favorece
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estudio de agrotransformacion para un mejor aprovechamiento de dichos azucares. En
adicién a lo anterior, por presentar alta cantidad de azucares, la fruta es altamente susceptible
al pardeamiento enzimatico y una rapida degradacion de los azucares, hecho que suscita una
rpida descomposicion y pérdida de nutrientes. Este valor de solidos solubles permite
comercializar la pulpa natural sin necesidad de aditivos azucarados para ajustar el °Brix
(David, R., Pizarro, A., et al, 2010).

Para el valor tedrico tomado de Alegria, J. Et al (2005) de 7 a 20°C frente al resultado
experimental de pH = 6,95 + 0,034 no hubo diferencia significativa, ambos valores indica un
valor de pH muy cercano a la neutralidad. Frente a esto se afirma que le atribuye un pH
Optimo para el sistema digestivo, facilitando su consumo a personas con problemas de acidez
estomacal, ya que funcionara como regulador del pH. Para los procesos de
agrotransformacion, la pulpa debe ser conservada muy bien ya que es susceptible al ataque
microbiano y al deterioro por enzimas oxidativas que se activan en pH cercano a la
neutralidad (Alegria, J., Hoyos, O., & Prado, J. 2007).

El valor obtenido de color segin la escala de colores opuestos, se encuentra
principalmente en el segundo cuadrante, equivalente a 51,16 L, 19,35a, 62,93b. El valor en
el eje L indica una alta luminosidad. El valor en los ejes a y b indican un balance de rojos y
amarillos que dan una tonalidad anaranjada. Comparando la pulpa fresca con la pulpa
pasteurizada no hubo variacion significativa, lo que permita concluir que no hay deterioro ni
alteraciones asociadas al color natural de la fruta luego del proceso térmico de pasteurizacion.
La luminosidad alta indica que esta fruta es rica en terpenoides, ya que la cuticula brillante
indica gran formacion de gomas alrededor que lo protegen de dafios por mala manipulacion
en poscosecha. No es posible comparar el valor obtenido con un valor tedrico, ya que para
esta fruta no se encontraron valores tedricos reportados del color por el método y escala
cieLAB descritos (Figura 4).

Figura 4. Resultados colorimetria cieLAB.
Fuente: Elaboracion propia.

El detalle de cada prueba experimental del analisis proximal realizado al zapote fresco
y a la pulpa pasteurizada se presenta en el anexo 2. Ver anexo 2. Descripcion y pruebas de
laboratorio para determinar las propiedades fisicoquimicas del zapote.
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Se hizo un ensayo para la determinacion del rendimiento de la pulpa, los resultados
de éste se presentan a continuacion.

Tabla No 6. Datos obtenidos experimentalmente.

ftem Wi W:2PULPA Rendimiento No de &'f&?ga%%
FRUTO (g) (9) % semillas .
mim:ss
1 530 120 22,6415 5 6:45
2 580 135 23,2759 5 7:10
3 700 190 27,1429 5 7:05
4 700 185 26,4286 5 6:57
5 440 120 27,2727 5 6:34
6 440 100 227273 5 7:18
7 440 115 26,1364 5 8:23
8 600 140 23,3333 5 7:28
9 680 170 25,0000 5 6:14
10 460 100 21,7391 5 6:10
11 440 100 22,7273 5 7:30
12 450 110 24,4444 5 6:15
13 620 140 22,5806 5 5:45
Promedio 544,6154  132,6923 24,2654 50000 6:53

Fuente: Elaboracion Propia.

De la tabla anterior, es posible concluir que:

a.
b.

C.
d.

de los datos agrupados. Los resultados se presentan en la Tabla 7:

El tiempo promedio de despulpado estimado es de 6:53 (mm:ss)
El zapote Matisia cordata presenta 5 semillas en el mesocarpio

distribuidas hacia el centro del fruto.
El rendimiento promedio de la fruta es de 24,26 %
Por cada fruto, es posible obtener minimo 100g de pulpa.

Utilizando las herramientas de Excel fue posible hacer el andlisis estadistico



Tabla 7. Resultados del analisis estadistico de los datos utilizados.

w1 w2 Rendimiento

Media 545,8333  133,7500 24,4007
Error tipico 32,1563 9,4172 0,5618
Mediana 520,0000 127,5000 23,8889
Moda 440,0000 100,0000 22,7273
Desviacién estandar 111,3927 32,6221 1,9460
Varianza de la 12408,3333 1064,2045 3,7869
muestra

Curtosis -1,8488 -0,8318 -1,5013
Coeficiente de 0,3233 0,7001 0,3138
asimetria

Rango 260,0000 90,0000 5,5336
Minimo 440,0000 100,0000 21,7391
Maximo 700,0000 190,0000 27,2727
Suma 6550,0000 1605,0000 292,8085
Cuenta 12,0000 12,0000 12,0000
Nivel de confianza 70,7755 20,7271 1,2364
(95,0%)

Fuente. Elaboracion propia.

Es posible afirmar con respecto a la tabla anterior que:

v

v
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Respecto al analisis descriptivo al rendimiento de la pulpa es posible concluir que los
datos obtenidos son significativos a un 0=0.05.
Debido al intervalo de valores de W1 hay un error tipico alto, esto debido a que la variable
W1 masa del fruto, es una variable continua, asociada a condiciones ambientales e
intrinsecas del fruto y del cultivo que repercuten positiva o negativamente sobre el valor
final al momento de la cosecha.
Anélogamente a W1 para W2 sucede igual, ya que la cantidad de pulpa presente en el
fruto es posible asociarla a factores ambientales y agroecoldgicos propio del cultivo. Sin
embargo, los valores obtenidos permitieron calcular un % de rendimiento con una buena
aproximacion y con una significancia alta.

Se muestra evidencia fotografica de la ejecucién del protocolo de préctica para el
analisis proximal realizado al fruto y a la pulpa pasteurizada.
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Figura 5. Collage analisis proximal de fruto fresco y pulpa pasteurizado.
Fuente: Elaboracion propia.

Etapa No 3. Formulacién y obtencion de pulpa pasteurizada de zapote
Matisia cordata a nivel prototipo.

En cumplimiento a los requisitos técnicos de produccion para pulpa de fruta fresca,
se propone el siguiente diagrama de procesos. En un primer ciclo se hace la extraccion de la
pulpa a partir del fruto. Figura 5. Luego se realiza en un segundo ciclo de forma continua al
alistamiento de la pulpa para su comercializacion, lo que implica un tratamiento térmico de
pasteurizacion y la incorporacion de empaques que garanticen por mayor tiempo, la
integridad de la pulpa pasteurizada. Figura 6.

En el primer ciclo, el proceso incluye operaciones unitarias con principios mecénicos,
apoyado de instrumentos para medicién de masa, longitud y volumen. Para cada etapa del
proceso descrito, la variable de control de proceso debe ser medible, su correcto control se
relaciona de forma directa con la calidad final de la pulpa.

En el segundo ciclo, se incluye el proceso de pasteurizacién, el cual es el punto critico
del proceso de agrotransformacion propuesto, ver Figura 6.
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Figura 6. Proceso de extraccion de pulpa de zapote Matisia Cordata. Ciclo 1.
Fuente: Elaboracién Propia.

Pasteurizacion
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Envasado v sellado

|

Etiquetado

|

Almacenado

Figura 7. Proceso de adecuacion de pulpa de zapote Matisia Cordata.
Fuente: Elaboracién Propia.

El almacenamiento hace referencia principalmente a un leve congelamiento entre -4
y 2°, el cual permitié conservar las pulpas pasteurizadas por varios dias, hasta completar los
analisis de aceptacion.

Detalle de las formulaciones.

Para cada formulacion (A y B) se tom6 como base 3 litros de agua, destinados
para la aplicacion de la prueba a 90 catadores. Las formulaciones empleadas se
relacionan en la siguiente tabla.
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Tabla 8. Formulaciones Pulpa Pasteurizada de Zapote.

Ingrediente Formulacion A Formulacion B
Agua 2760 ml 2700 ml
Pulpa de fruta pasteurizada 2409 300 g.
Azucar 130 g. 130 g.

Fuente: Elaboracion propia.

Etapa No 4: Evaluacion de las condiciones de estabilidad de la pulpa obtenida y
seleccién de formulacién base para el procesamiento de pulpa a nivel prototipo.

La estabilidad de la pulpa se determina indirectamente respecto al grado de aceptacion
por parte de los catadores. Para determinar la preferencia en las 2 formulaciones empleadas
se realiz6 una evaluacion sensorial. El protocolo utilizado para la evaluacion sensorial y el
detalle de la prueba se presentan en el anexo 6. Ver anexo 6. Los resultados encontrados en
la evaluacion sensorial se presentan en la tabla 9. Con la informacion de la tabla 9 se
construyeron diagramas tipo pastel donde se muestra la preferencia general para cada
muestra. Ver figuras 7 y 8.

Se presenta en detalle los resultados obtenidos al aplicar la evaluacion sensorial de
preferencia por aceptacion entre dos muestras de pulpa en preparacion de refresco de fruta
con concentracién de pulpa diferentes. Los detalles de prueba, el alcance, la metodologia y
el formulario aplicado se hallan Anexo 5. Analisis De La Evaluacion Sensorial.

Tabla 9. Consolidado resultados evaluacién sensorial.

MUESTRA A MUESTRA B

Atributo 5 =
.5 5 2 E _ 5 5 & E

Escala 8 L_c)) § §' ¢ i 8 L_OJ § §' -
Me disgusta enormemente 4 1 2 0 7 O 1 5 0 6
Me disgusta mucho 9 2 4 3 18 5 0 5 0 10
Me disgusta 11 3 9 4 27 9 4 3 5 21
moderadamente
Me disgusta levemente 15 14 9 7 45 5 6 7 6 24
No megustanimedisgusta 16 25 15 20 79 20 7 9 9 45
Me gusta levemente 14 25 17 23 76 20 16 8 10 54
Me gusta moderadamente 16 7 18 19 59 12 21 20 31 84
Me gusta mucho 5 13 13 9 40 19 30 30 25 104
Me gusta extremadamente O O 3 5 8 0 5 3 4 12
TOTAL 90 90 90 90 90 90 90 90 90

Fuente: Elaboracion Propia.
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Para la formulacion 1 denominada muestra A, el resultado del anélisis de los atributos
descritos en la tabla anterior, se presentan en figuras tipo pastel asi:

MUESTRA 1

90 respuestas

@ 1. Me disgusta enormemente.
@ 2. Me disgusta mucho.

@ 3. Me disgusta moderadamente.
@ 4. Me disgusta levemente.

@ 5. No me gusta ni me disgusta.
@ 6. Me gusta levemente.

@ 7. Me gusta moderadamente.
@ 8. Me gusta mucho.

@ 9. Me gusta extremadamente.

Figura 8. Resultados generales obtenidos en el anélisis de la muestra A.
Fuente: Elaboracion propia.

Para la formulacién 2 denominada muestra B, el resultado del analisis de los atributos
descritos en la tabla anterior, se presentan en figuras tipo pastel asi:

MUESTRA?2

90 respuestas

@® 1. Me disgusta enormemente.

@ 2. Me disgusta mucho.

@ 3. Me disgusta moderadamente.

® 4. Me disgusta levemente.

@ 5. No me gusta ni me disgusta.
w @ 6. Me gusta levemente.

[ I8

Me gusta moderadamente.
® 8. Me gusta mucho.
@® 9. Me gusta extremadamente.

Figura 9. Resultados obtenidos por parametro de aceptacion muestra B.
Fuente: Elaboracion propia.

De los datos obtenidos experimentalmente es posible afirmar que

o Para la muestra A, se observa que la mayor preferencia entre todas las
caracteristicas evaluadas arrojé me gusta levemente.
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o Para la muestra B, se observa que la mayor preferencia entre todas las
caracteristicas sensoriales evaluadas fue me gusta moderadamente.
o La tendencia de los resultados es hacia la preferencia del producto

teniendo en cuenta que, los atributos para la muestra B tienen mayor preferencia
frente a la muestra A. Se concluye preferencia por la muestra B.

o Se puede concluir que la formulacion de refresco de fruta con un 10%
de fruta de zapote es mayormente preferido por los catadores.

En las siguientes imagenes se presenta algunas etapas involucradas en la formulacion.

w. \\‘.'.E.. : Aﬁ
Figura 10. Collage preparacion y formulacion para prueba de preferencia.
Fuente: Elaboracion Propia.

Etapa No 5. Definicion de empacado, etiquetado y costos de pulpa pasteurizada de
zapote Matisia cordata.

Para el producto propuesto en esta investigacion “pulpa pasteurizada de zapote
Matisia cordata” se ha optado por el empaque consistente en una bolsa PET (polietileno)
metalizada, la cual cumple con los requisitos incluidos en la NTC 404, la resolucion 3929 de
2913, la NTC 6130. Este empaque es resistente al proceso de pasteurizacion, conserva
invariable las propiedades del producto, garantizando vida Util y seguridad para el
consumidor final. Los detalles técnicos del empaque y la informacion comercial se detallan
en la Tabla 10. La ficha técnica del proveedor escogido para el empaque se presenta en el
anexo 3. Ver anexo 3. Ficha técnica bolsa PET metalizada.

Informacion técnica suministrada por plasticos G&C sobre el empaque
seleccionado.
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Tabla 10. Ficha técnica Bolsa metalizada PET.

BOLSAS DE VACIO METALIZADAS PLATA 200X250MM
UNIDADES POR PAQUETE: 100

PAQUETES POR CAJA: 10

UNIDADES POR CAJA: 1000

CAJAS POR PALET:

CARACTERISTICAS:

BOLSAS PARA CONSERWVACION
MATERIAL: Laminado PET MET/PE
GROSOR: 20 My (20/70)
PESO/Unidad area: 89 g/m?

PERMEARBILIDAD
UNIDADES M. ENSAYO
Vapor de agua cm?m?, dia.atm. ASTM F1249-89 1.30
Oxigeno cm?m?, dia.atm. ASTM F 3985-81 8.12
Anidrido Carbonico cm?*m? dia.atm. ASTM F1434-82 72.14

PRUEBAS MECANICAS

UNIDADES M.ENSAYO
Masa de rotura por impacto Gramos NP 3058-1SO 1184 871.90
Tension maxima Mpa MNP 3058-1SO 1184 39.40
Tension de rotura Mpa NP 3058-1S0O 1184 38.92
Fuerza maxima KN MNP 3058-1S0 1184 Q.09
Desgarre de rotura Mm MNP 3058-15S0 1184 452.32
Aptitud de soldadura Grados NP 3058-1S0O 1184 130/160
Rango temperatura Grados NP 3058-1SO 1184 85/-15

Fuente: Plasticos G&C.

Los atributos descritos son compatibles con la normatividad descrita y aprobada para
su uso en alimentos.

El empaque seleccionado cumple ademas de los requisitos técnicos de operacion para
empaque de alimentos, lo considerado por Restrepo, C., Penagos, L., Patifio, J., & Botero, A.
(2011). Donde se establece que los empaque que presentan una alta barrera de permeabilidad
al oxigeno, mantienen mejor las caracteristicas organolépticas del mismo. La bolsa o
empaque seleccionados es posible visualizarlo en la figura 9.

=

/AN

1\‘\ = g \\‘:

Figura 11. Bolsa PET metalizada.
Fuente: Plasticos GYC

Como requisito legal, entre la informacidn legible a incluir en la etiqueta de la pulpa
para su identificacion se encuentra la informacion nutricional. Con base en los datos
obtenidos en la caracterizacion fisico-quimica de la pupa pasteurizada, se construyé la tabla
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nutricional haciendo uso de una aplicacion web con licencia gratuita en la cual se ingresaron
los valores obtenidos para las variables requeridas. El software de acceso gratis para elaborar
la tabla nutricional esta disponible en la URL.: https://www.onlinelabels.com/label-generator-
tools/Nutrition-Label-Generator.aspx. En la informacién nutricional se describe al detalle los
principales constituyentes energéticos con base en una dieta de 2000 calorias/dia. Se obtuvo
experimentalmente que para la pulpa de zapote pasteurizada un % inferior de grasa total. Un
alto contenido de fibra, pero como no se cuantifico, este estudio se recomienda para
investigaciones posteriores frente al fruto y su caracterizacion.

La tabla nutricional para la pulpa de zapote Matisia cordata, se relaciona en la Tabla
11. Se describen los componentes energéticos que aportan calorias para una dieta basada en
2000 calorias diarias. Como es de observar, la cantidad de calorias que aporta para la dieta
es muy baja (pasa inadvertida) lo que traduce en un fruto que no contiene grasas trans que
puedan comprometer la salud cardiovascular de los pacientes.

Tabla 11. Informacion nutricional pulpa de zapote pasteurizada.

Informacion Nutricional

Porcidn de tamafio 100 3 (300 g)

Canlidaa por porcion

Calorias 40
% Valor diario

Grasa Total 0.5g 1%
Grasa Saturada Og 0%
Grasas Trans 0g

Sodio 0 Mg 0%

Carbohidrato Total Og 0%
Fibra Dietética Og 0%
Azlcar Og

Proteina Og 0%

PO VSI0Tes QIaros porcentuales se Dasan enunz qeta
de 2.000 calorias.

Fuente: Elaboracion propia.

Para el desarrollo del protocolo para elaborar pulpa pasteurizada del zapote Matisia
cordada, se ha escogido como etiqueta un rétulo adhesivo tipo SP123 producido por ALFA-
PRINT S.A. de forma analoga al empaque, la informacion técnica propia del rotulo se
visualiza en la Tabla 12.


https://www.onlinelabels.com/label-generator-tools/Nutrition-Label-Generator.aspx
https://www.onlinelabels.com/label-generator-tools/Nutrition-Label-Generator.aspx
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Tabla 12. Ficha técnica rétulo adhesivo tipo SP123

Adhesivo acrilico superpermanente con alto tack. Indicade para superficies dificiles y rugosas
como maderas, cartones y plasticos como el PE (HD), el FP, PET y PVC.

dad 2 afios desde su fabricacidn en las siguientes condiciones de almacenaje: 200C de temperatura

Descripcion

Cadue y 50% de humedad relativa.

_Prepledad Norma Unidades Valor Tolerancia
Adhesion (Peel 180° 20Yacers inoxidatle) FTM 1 N25mm 17.2 2135
Cohesién (1kg, in/vidria) FTM 8 min 100 =60
Tack (Quick Stick acero inoxidable) FTM 3 N 1" z98
Temperatura minima de aplicacion “«C +5
Temperatura minima de servicio “C -20

“c +80

Temperatura maxima de servicio

Certificados

Certificados de producto
Seguridad juguetes segun Norma EN 71-3

Seguridad juguetes segun Norma EN 71-9

Envases y residuos de envases segun Directiva 94/62/CE

Recomendacidn alemana BfR XIV (ISEGA) - Adhesivos

Fuente: Adestor®

Informacion técnica suministrada por Adestor® sobre el rotulo seleccionado. Los
atributos descritos son compatibles con la normatividad descrita y aprobada para su uso en
alimentos. La ficha técnica para el rotulo adhesivo suministrada por el proveedor escogido
se presenta en el anexo 4. Ver anexo 4. Ficha técnica del adhesivo SP123 y del Adhesivo
Adestor gloss 80.

El alto indice de cohesion, la alta tolerancia a los metales la temperatura de utilizacion
y las normas de seguridad que lo soportan hace de este insumo una excelente alternativa en
el mercado.

La etiqueta disefiada utilizando el adhesivo Adestor incluye la informacion requerida
por la NTC 5121 y demaés requerimientos emitidos por el Instituto nacional de vigilancia de
medicamentos y alimentos INVIMA. La etiqueta presentada es la siguiente:



___________

T ’V N | /INGREDIENTES: | " TRATAMIENTO)
:  Pulpa ?e,Zapote' | Pasteurizacion |
,  natural sin i |

REGISTRO SANITARIO  VENCE:
RSAK00110293

TRUPATE 2O N
PASTEURIZADO e

VENTAS:
853 2176 - 300 612 28 60

.

| Calle 9N027
Mantengace Santa Fe de Antioquia.
refrigerado. TN :

Figura 12. Etiqueta de pulpa pasteurizada de zapote Matisia cordata
Fuente: Elaboracién Propia.

Para el desarrollo de los costos de produccion de la pulpa de zapote
Matisia cordata, se consolidaron los costos directos e indirectos de produccion.
Se tomo6 como base de produccidn prototipo una produccién de 50 kg de pulpa
pasteurizada. Esta informacion se utiliza como punto de partida en la construccién
de un plan de costos para la formulacién del plan de negocio de los estudiantes de
11° grado. Se describen los costos detallando su utilidad dentro del proceso, luego
se describe en una tabla de acuerdo a la cantidad a procesar.

A. Materia prima. Para obtener la materia prima, se recurre a 2 fuentes.
En la plaza de las frutas y las artesanias en Santa Fe de Antioquia, en el puesto No 4
se encuentra disponible el fruto del zapote a un precio por unidad de $1.000. Al por
mayor se puede encontrar hasta un valor comercial de hasta $800.

Las fincas productoras de café, presentan sembrados de zapote como cultivo
alterno, ya que por ser un arbol frutal grande y con amplia sombra, sirve de apoyo a
los agricultores y su fruto es muy apetecible entre la comunidad. Alli también hay un
buen suministro del fruto a muy buen precio. Alli, es posible encontrar el zapote en
venta por canastillas a un precio de $ 50.000 (60-70 zapotes por canastilla segln
tamafo). Se presentan los costos de produccion para una base de 50 Kg. de pulpa.

50
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B. Bolsas para empacar. El empacado se realiza en bolsas tipo PET laminar de
bajo peso, traslicidas o metalizadas. Su precio varia segun el proveedor del mismo.

Plasticés paquete de 150 bolsas = 75.000 COP.
Plasticos G&C paquete de 200 bolsas = 120.000 COP

C. Utensilios y equipos. Los principales utensilios a utilizar son:

Cuchillo, cuchara, tabla de picar, gramera (balanza). Montaje para pasteurizacion
artesanal.

Cuchillo: 2.000 COP

Cuchara Sopera: 1.000 COP

Tabla de picar (en vidrio): 20.000 COP

Gramera (Capacidad 40 Kg): 25.000 COP

Selladora de bolsas: 20.000 COP

D. Enfriamiento/conservacion. Para conservar las pulpas luego del proceso de
pasteurizacion, estas se refrigeran en casa a la temperatura de operacion del refrigerador 4°C
aproximadamente. ElI consumo de energia mensual del refrigerador es 42,6 Kwh/mes
aproximadamente.

E. Mano de obra. Se toma como base de liquidacion el salario minimo local
diario vigente. Para el 2.018 en Colombia es 26.041,40 COP. Se estima el desarrollo de la
produccién prototipo en 50 kg de pulpa. 1 persona trabajando aproximadamente 2 dias de
trabajo. Se estima que la velocidad de produccion de un operario entrenado puede ser
3kg/hora. Se tiene que para procesar 50kg de pulpa, el operario requerira de 16,6 h. Un dia
laboral tiene 8 horas laborales, el volumen de produccion puede alcanzarse en 2 dias.

Ademas de los costos asociados al procesamiento, los costos del
funcionamiento locativo (agua potable y luz eléctrica, alcantarillado, aseo y alumbrado
publico deben incluirse. Ademas del arriendo). Estos Gltimos costos se toman como costos
variables ya que dependen de un consumo medido.

F. Etiqueta. La etiqueta seleccionada es producida por Empaques Transparentes
S.A aun costo de $61.000, 200 etiquetas transparentes autoadhesivas a 3 colores. Se presenta
una tabla con el detalle de los costos fijos y variables requeridos para una produccion
prototipo en el municipio de Santa Fe de Antioquia.

G. Costos de produccion. Base de produccion 50 Kg de Pulpa
Aproximadamente. De acuerdo a pruebas experimentales un operario procesa 3 Kg de pulpa
por hora aproximadamente. Tiempo de labor: 2 dias laborales.



Se describen los valores asociados a la produccion de pulpa de zapote. Los
valores estan en pesos colombianos con valor comercial a 31 de diciembre de 2017.

Tabla 13. Relacion de costos de produccién de pulpa pasteurizada de zapote

Matisia cordata.

item Cantidad Valor Unitario  Valor total
COSTOS INDIRECTOS FIJOS
Cuchillo 1 2.000 2.000
Cuchara 1 1.000 1.000
Tabla 1 20.000 20.000
Selladora 1 20.000 20.000
Balanza gramera 1 15.000 15.000
Canon de Arriendo 300.000,00
Subtotal 358.000,00
Costos directos fijos de produccién
Zapote (fruto) 250 800 200.000
Etiqueta 167 305 50.935,00
Bolsas 167 150 25.050
Mano de Obra 2 26,041.40 /dia 52.082.80
Subtotal 328.067,00
Costos directos variables de produccion (5 dias de produccién)
Refrigerador (42,6 $469.42 3.350.00

kwh/mes)

Pasteurizador (0,80 $469.42 375,536
artesanal Kwh/mes)
Luminarias 15 kwh/mes $469.42 1.173,7
Cargo fijo Luz 2.000
Acueducto 3m3 1.097,79 548,89
Cargo fijo acueducto 1.311,27
Alcantarillado 3m3 642,680 321.34
Cargo fijo alcantarillado 762.38
Aseo 0.03 ton 1.055,62
Cargo fijo Aseo 1.275,4
Alumbrado publico 368.91
Subtotal 7.364,88
TOTAL 335.431,88

Fuente: Elaboracion propia.
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Al dividir el costo total de produccion por las unidades a vender (167), se tiene que

el punto de equilibrio para comercializar 50 kg de pulpa de zapote es de $ 2.000,88.
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Etapa No 6. Formulacion de propuesta pedagdgica curricular para fomentar el
emprenderismo en la Institucion Educativa Arturo Veldsquez Ortiz.

Se ha propuesto un nuevo componente pedagogico didactico para los grados 5° EBP
y 11°EMV transversal al area de emprendimiento, desde el cual se potenciaran competencias
laborales en emprenderismo a partir de las operaciones basicas de tecnologia de alimentos,
necesarias en el proceso de elaboracion de pulpa de zapote Matisia Cordata. Para ello, se
realiz6 un andlisis a los conceptos pedagdgicos involucrados en la ensefianza del
emprendimiento, lo que permitid realizar un diagnostico inicial al proceso pedagdgico y su
praxis dentro del aula. Toda esta informacion se requiridé para la construccion de una
propuesta pedagdgica.

PROPUESTA PEDAGOGICA.

Titulo: Desarrollo de competencias en emprenderismo a través de la transformacion
del Zapote Matisia Cordata en pulpa pasteurizada dirigida a los grados 5° y 11° de la IE
Arturo Velasquez Ortiz.

Introduccion (diagnostico)

La Institucion Educativa Arturo Velasquez Ortiz asume la ensefianza del
emprendimiento como una oportunidad para proyectar en sus comunidades una vocacion
productiva en desarrollo de la micro y pequefia empresa como estrategia contra la pobreza y
la falta de oportunidades. Sin embargo, lo ambicioso de ensefiar emprendimiento en las
instituciones educativas es la lucha contra los perjuicios de la sociedad y el mismo modelo
de ensefianza que se focaliza hacia el modelo econémico mercantilista del pais y el mundo
globalizado.

El principio para implementar practicas pedagogicas dirigidas al desarrollo de
competencias laborales desde el area de emprendimiento consiste en identificar el estado del
componente pedagdgico de la institucion (curriculo, plan de estudios, contenidos
programaticos, modelo pedagdgico, paradigma institucional) de modo que se posibilite la
implementacidn de un curriculo flexible, transversal, inclusivo y direccionado al desarrollo
de competencias especificas y competencias laborales de acuerdo al contexto proximo a la
institucién en los diferentes campos. La legislacién en materia de ensefianza garantiza la
oportunidad de acceso al conocimiento, facilita los espacios y los profesionales para abordar
las areas fundamentales y optativas en las instituciones educativas publicas. Sin embargo, los
estudiantes presentan pocos deseos de superacion, gran desmotivacion desvirtuando las
ventajas de ser profesional.

Las instituciones educativas, a través de los diferentes 6rganos de participacion, han
realizado ajustes y actualizaciones frente al curriculo y al plan de estudios, de modo que se
ha priorizado la ensefianza de competencias laborales, especificas y tecnolégicas dandole un
enfoque mas préactico y asertivo a la formacion integral.
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Objetivo General

Disefiar una propuesta pedagdgica orientada al desarrollo de competencias en
emprenderismo con base en la transformacion del zapote Matisia Cordata en Pulpa
pasteurizada en los estudiantes de 5° y 11° en la IE. Arturo Velasquez Ortiz.

Objetivos Especificos

o ldentificar el estado actual del componente pedagdgico de la IE. Arturo Velasquez Ortiz
en lo referente al curriculo escolar en el area de emprendimiento.

e Proponer contenidos transversales para los grados 5° y 11° dirigidos a la formacion en
competencias laborales.

e Presentar una propuesta pedagdgica para el area de emprendimiento de los grados 5° y
11° en la Institucion Educativa Arturo Velasquez Ortiz.

Identificacion

El Ministerio de Educacion Nacional MEN, estableci6 en la guia No 39 los
lineamientos pedagogicos, didacticos y generales para la cultura del emprendimiento en las
Instituciones Educativas del Pais. Esto en consonancia con lo estipulado por la Ley 1014 de
2006, articulo 13, la cual instituye la ensefianza del emprendimiento como materia optativa
del plan de estudios de las escuelas de ensefianza elemental, basica y secundaria.

La institucion educativa Arturo Velasquez Ortiz promueve diferentes proyectos
productivos transversales en areas del emprendimiento como el turismo y la gastronomia
.Desde el plan de &area de emprendimiento, la ensefianza de esta area optativa o
complementaria se desarrolla desde prescolar, los lineamientos curriculares y los
componentes pedagodgicos del &rea estdn dirigido al fortalecimiento de los conceptos
generales de las competencias en emprenderismo tales como el emprendimiento, cultura del
emprendimiento, actitudes emprendedoras y empresarialidad.

La inclusion de los saberes practicos como es el caso del emprendimiento, se debe
asegurar una retroalimentacion que solo se logra con la préctica. Para ello, la implementacion
de proyectos productivos, la inclusion de labores de produccién agricola como huertas
escolares, plantas medicinales, jardineria o preparados gastronémicos articulan dentro del
emprendimiento y funcionan como verdaderos laboratorios de aprendizaje donde los
estudiantes aprender a ser emprendedores.
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Justificacion con base al contexto

Muy a pesar de los contenidos estandarizados para la ensefianza del emprendimiento,
muchos nifios y jovenes en edad escolar, se desaniman ante el estudio porque no visualizan
un futuro estable, bien sea por las condiciones econdmicas de su hogar, o por la falta de
oportunidades del estado para una mejor calidad de vida. Sin embargo, el aprender a
emprender le atribuye al estudiante conocimientos fundamentales para desarrollar
competencias en empresarialidad, teniendo una mayor proyeccion para la vida.

El contexto social del municipio se enmarca en actividades del sector primario de la
economia, algunos pocos son contratados por empresas radicadas en el sector para jornales
o desempefiar labores de operario. Pero la gran mayoria del potencial laboral se dedican a
laborar en la informalidad, hecho que aumenta la desigualdad y abre més la brecha de la
pobreza que solo puede ser combatida con educacién de calidad.

La formacion en emprendimiento, es una alternativa prometedora para el
fortalecimiento de la economia local, regional y nacional, ya que promueve el
aprovechamiento de los recursos en cada region.

Las iméagenes siguientes describen las intervenciones grupales para la socializacion
de la propuesta pedagdgica.

Figura 13. Collage presentacion pro
Fuente: Elaboracion Propia.
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INSTITUCION EDUCATIVA ARTURO VELASQUEZ ORTIZ
;m» “Ciencia y Excelencia”

W/ PROPUESTA PEDAGOGICA PARA EL AREA DE
EMPRENDIMIENTO

GENERALIDADES DE LA PROPUESTA

Docente: Ernesto Fidel Zagarra Rada — Gloria Milena Guerra Hernandez.
Unidad académica: IE Arturo Velasquez Ortiz.
Grados de enseflanza: 5° EBP y 11° EMV

Breve descripcidn de la propuesta. Con laimplementacion de esta propuesta se
pretende dar a conocer por parte de los alumnos de los grados 5y 11 de la IE, los conceptos
bésicos sobre la importancia del consumo de frutas en la dieta diaria para el ser humano. De
igual forma el estudio particular del fruto zapote Matisia cordata, sus propiedades
fisicoguimicas, su potencial agroindustrial que lo hacen apto para la produccion de pulpa
pasteurizada. Visionar en los estudiantes la creacion de empresas que potencien la
produccidn, transformacion y comercializacion de insumos disponibles en el medio, esto con
el fin de que todo redunde en el bienestar y desarrollo personal, familiar y de las comunidades
donde habitan.

La propuesta aborda aspectos relacionados con la seleccion, proceso, empaque,
etiquetado y comercializacién de la pulpa pasteurizada, lo cual permitira que los alumnos
identifiquen situaciones problematicas en cada uno de los procesos y las formas mas viables
para solucionarlos.

Contenidos de la propuesta

Se estructurd la propuesta siguiendo un modelo de trayecto de actividades, donde
cada actividad descrita incluye un tiempo limite, unas competencias especificas y unos
indicadores de desempefio transversales que van indicando cada una de las competencias
adquiridas. Se consolidaron tablas por grado y por periodo con los contenidos pedagdgicos
de la propuesta. Ver tablas 14 — 19.
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Tabla 14. GRADO 5 PERIODO 1

o
Qué se - Actividad de Descripcion de Acciones . g e Criterios de
~_ . Proposito . . Recursos y Medios = € >
ensefiara Aprendizaje de Aprendizaje 2 E Evaluacion
Dara Estudio de las Observar y socializar Video cuento: el misterio de La socializacion del
s conocer el ventajas del video cuento “el misterio  las frutas y las verduras. video debe dar
g concepto  consumo de frutas  de las frutas y los https://www.youtube.com/wa cuenta de la
o . .. .. -
= de en la dieta diaria vegetales”. tch?v=qlfyIN6nkeg asimilacion de
o empresa, del ser humano. conceptos
S su origen Consignar y analizar relevantes sobre el
= yalgunas  Analisis de las conceptos sobre los frutos tema referenciado.
% clasesde  propiedades del del occidente antioquefio. El alumno debe
% empresa.  fruto zapote Video: vitaminas de frutas y estar en condiciones
2 Matisia cordata. Observar y discutir video  verduras — zapote fruta de relatar la
2 Proponer sobre el zapote y sus propiedades importancia del
8 la creacion Disefio de una idea propiedades. 2 consumo de frutas
o de de empresa https://www.youtube.com/wa k) en su dieta diaria
% empresaa mediante el Consultar que es una tch?v=q4-VsM-Bsgo < S Se tendré en cuenta en
5 partirdel  aprovechamiento  empresa, que se tiene en 5 la revision de la
? aprovecha de los frutos cuenta para su creacion y § g consultayen la
=t miento del propios de la algunos tipos de empresas. B+ presentacion, la
§ zapote region. = § B coherencia en las
8 Matisia Lectura del documento é S 'S tematicas, la ortografia
o cordata y “Una mochila para c 2 £ y la sustentacion de la
o sus desarrollar el Talento http://www.jornadaseducativ Sc g misma.
8 propiedade Emprendedor en asedelvives.es/ficheros/0087/ 8 "'mJ %
< sensu Educacion Infantil y 00000692mfzfz.pdf g s= o
T transforma Primaria” SE¢g §
z cion en = 2 g <
o pulpa Elaborar y socializar una =8< 3
w pasteuriza presentacion en S - = %
w da. PowerPoint que dé cuenta % = _g o
de aspectos importantes de = § £ D
o O

la lectura y la consulta.

Fuente: Elaboracion propia.
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Qué se - Actividad de
.y Proposito .
ensefiara Aprendizaje

Descripcion de
Acciones de
Aprendizaje

Recursos y
Medios

Forma
Tiempo

Criterios de Evaluacion

Dar a conocer  Analisis de los

el origeny conceptos de
desarrollo del cooperativismo y
cooperativismo  productividad
COmo una

forma de ser Exploracién fisica
mas del fruto zapote
productivos. Matisia cordata.

Promover el Relacion entre la
cooperativismo  produccion del
mediante fruto zapote
actividades de ~ Matisia cordata y
consecucion, la necesidad de
pelado y implementacion de
descripcion de  asociacion para
caracteristicas  proyectar la
perceptibles a creacion de
través de los microempresa o
sentidos, del cooperativa.

fruto zapote

Matisia cordata

EJE GENERADOR 2: La asociacion como alternativa de produccién
(cooperativismo)

Fuente: Elaboracion propia.

Realizar la dindmica

“dialogo de colores” y
responder las preguntas

que esta propone al
final (se pueden
cambiar o agregar
otras)

Leer el cuento “el rey

de la selva”,

socializarlo y resolver
un cuestionario sobre la

importancia de la

cooperacion, la justicia

y la libertad.
Representarlo por
grupos.

Traer, examinar, pelar,

oler y probar el fruto

zapote Matisia cordata.

Realizar un informa
escrito sobre lo
experimentado al
examinar el fruto.

Dinamica dialogo
de color:
http://www.teocio.
es/sin-
categoria/dinamica
s-de-cooperacion.

Cuento el rey de la
selva:
http://www.cuento
scortos.com/cuent
os-originales/el-
rey-de-la-selva

Frutos zapote
Matisia cordata.

Grupal: dinamica y representacion de
Un periodo lectivo

cuento. Individual lectura y aporte a la
socializacion. Consecucion de frutos,

oo

La participacion en la
dinamica debe ser activa y
eficiente, el alumno debe
tener la capacidad de
aportar satisfactoriamente
en la socializacion de la
actividad.
Al solucionar cuestionario
sobre el cuento, cada
alumno debe dar cuenta del
aprendizaje obtenido y
presentar el cuestionario
debidamente redactado,
resuelto, con buena
ortografia.
Debe haber participacion
activa del equipo al
momento de la
representacion teatral.
Realizacion eficaz de los
procesos indicados a realizar
con el fruto del zapote Matisia
cordata.
Informe detallado de lo
experimentado al realizar el
estudio fisico del fruto zapote
Matisia cordata.
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Qué se - Actividad de Descripcion de Acciones 5 g < Criterios de
ensefara AT Aprendizaje de Aprendizaje eSS Y [h1se o2 S £ Evaluacion
L 2
|_
Extraer, Analizar Manipular el fruto del Fruto zapote Todos los alumnos
artesanalment  detalladamente el ~ zapote Matisia cordata y Matisia cordata. deben participar en la
e, lapulpadel fruto zapote analizar sus caracteristicas prueba sensorial, en
fruto zapote Matisia cordata sensoriales. cada uno de sus pasos
Matisia mediante la y emitir juicios al
cordata. utilizacion de los  Elaborar un informe con respecto.
sentidos. las caracteristicas El informe debe
Analizar las observadas. contener claridad y
propiedades Comparar las coherencia, buena

EJE GENERADOR 3: Creatividad e innovacion

nutritivas del
fruto zapote
Matisia
cordata, y
estudiar la
forma como
este se puede
transformar
enun
producto
innovador
(pulpa
pasteurizada).

propiedades
nutritivas del fruto
zapote Matisia
cordata con la de
otros frutos de la
region.

Hacer précticas de
pasteurizacion
empacado y
etiquetado con la
pulpa del fruto
zapote Matisia
cordata
proyectandolo
como producto
con fines
comerciales.

Observar video de
despulpado de zapote.

Seguir las instrucciones
que propone el diagrama
de flujo sobre la
elaboracién de pulpa
pasteurizada con el fruto
zapote Matisia cordata

Hacer un video con el
proceso de despulpado y
elaboracion de pulpa
pasteurizada, donde sea
claro los pasos.

Video despulpado
de zapote:
https://www.youtub

e.com/watch?v=Aex

7az-XX0Q

Diagrama de flujo.

Celular o camara.

Individual, el estudio sensorial del fruto, el informe

escrito, la observacion del video. En grupos de tres

0 en parejas elaboracién de pulpa y el video.

Un periodo lectivo.

ortografia.

Debe estudiarse muy
bien el diagrama de flujo
para llevar una correcta
secuencia en el
desarrollo de los pasos.

El video debe dar fe de
la asimilacion del
diagrama de flujo y de
cada uno de sus pasos, el
sonido debe ser claroy
fuerte lo mismo que la
imagen. Al final del
video se deben dar
conclusiones de la
temaética.

Fuente: Elaboracion propia.
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A o
ng € - Actividad de Descripcion de Acciones . g e Criterios de
ensefnara Proposito o e Recursos y Medios = = o
Aprendizaje de Aprendizaje 2 & Evaluacion
Adquirir Analizar la Consultar y exponer, como  Documento “diez pasos para Todos deben realizar
pautas para formacomo se  Se crea una empresa crear empresa la consulta y tener
el crea una rentable. https://www.tolosaldeagaratz dominio del tema
desarrollo  empresay en.eus/dokumentuak/ekintzail porque en la
del espiritu  visualizar la Disefar y aplicar una etasuna/10pasos.pdf exposicion se tendré
emprended posibilidad de  encuesta a los negociantes en cuenta el aporte
oratravés crear una. de frutas del municipio individual y la
— del (productores, vendedores respuesta a las
g fomento de Disefiar un directos, indirectos y de réplicas de los
4 actitudes,  organigrama productos elaborados con comparieros.
E- capacidade sobre la fruta) para analizar cuan Guia técnica para elaborar La encuesta debe ser
3] sy creacion de rentable es formar empresa  organigramas clara y coherente
g habilidades empresa con materia prima fructifera https://info.jalisco.gob.mx/sit para facilitar su
S sociales aprovechando  producida en la region. es/default/files/leyes/dom- s aplicacion y
Ll el recurso Sistematizar resultados. p003- 5 sistematizacion de
i fruticola de la d2_003_guia_tecnica_para_e S ,g resultados
o region Elaborar un plan a seguir laborar_organigramas.pdf fr- S
8 para la creacion de empresa o °
< aprovechando el fruto g 8 El plan debe contener
o zapote Matisia cordata, e & un diagnostico, una
< teniendo en cuenta las — < introduccion, una
o actitudes, capacidades y s - justificacion, un paso a
L] habilidades de cada g paso explicado de la
L

estudiante del grupo.

forma como se creara
la empresa y unas
conclusiones.

Fuente: Elaboracion propia.
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) .. ., . © S
ng € Proposito Actmdgd Qe Descripcion de Acplones ot Recursos y Medios = S Criterios de Evaluacion
ensefnara Aprendizaje Aprendizaje i |°:)
Analizar Estudiar los Consultar los tramites que se ~ Quia de tramites legales para la La propuesta debe estar
las diferentes deben realizar para la constitucion y funcionamiento de basada en los aspectos y
implicacio  documentos creacion de empresa. empresas en Medellin requerimientos legales para
nes legales  que se deben http://www.camaramedellin.com. la formacién de empresa.
de crear tramitar para la = Analizar detalladamente cada co/site/Portals/0/Documentos/201 Esta debe evidenciar que
empresa. conformacion  documento requerido y 1/tramites_constituci%C3%B3n_ se amplio la bibliografia
legal de una socializarlo en clase. empresas.pdf propuesta tanto para los
empresa. parametros legales como
Revisar la viabilidad de la Caracteristicas fisicoquimicas de para las caracteristicas
Analizar las creacion de empresa legal en  dos variedades del fruto zapote fisicoquimicas del fruto
posibilidades el municipio teniendo en (Matisia cordata) comercializadas zapote Matisia cordata.
de creacion de  cuenta la competencia en el en departamento del Cauca Debe tener ademas buena
Y empresa legal ~ comercio de frutas y las file:///D:/Downloads/Dialnet- ortografia.
'S con el fruto posibilidades por el turismo  CaracteristicasFisicoquimicasDe
083’ zapote Matisia ~ municipal. DosVariedadesDelFru- Todos los alumnos deben
S cordata 6117953.pdf “ participar activamente en las
© Elaborar una propuesta para g practicas de laboratorio y el
s la creacion de empresa Evaluacién del comportamiento % Q registro de resultados.
e Estudiar las teniendo como recurso el de la pulpa del fruto del zapote 8 B
& propiedades fruto zapote Matisia cordata. ~ (Matisia cordata) frente a g % El informe de laboratorio
o fisicoquimica procesos de transformacion kS S debe estar escrito en términos
8 0 s del zapote Realizar pruebas de agroindustrial & 'S cientificos y demostrar la
= Matisia laboratorio al fruto zapote file:///D:/Downloads/Dialnet- E g asimilacion de conceptos
N cordata y el Matisia cordata para definir ~ EvaluacionDelComportamientoD 'S D trabajados. Debe contener en
5 8 proceso de caracteristicas a tener en eLaPulpaDelFrutoDelZap- g detalle la descripcion del
o9 transformacié  cuenta en el proceso de 6117974.pdf proceso de cada prueba y los
'-'BJ § n de este en transformacion resultados obtenidos en cada
pulpa Protocolos de determinacion de uno de ellas. Ademas de

pasteurizada.

Elaborar informe de
laboratorios.

propiedades fisicoquimicas del
fruto zapote Matisia cordata.

buena ortografia.

Fuente: Elaboracion propia.
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. . . . < =
QUE‘ € Proposito Actmdqd qle Descripcion de ACFIOHES ét Recursos y Medios - = Criterios de Evaluacion
ensefiara Aprendizaje Aprendizaje 2 &

Elaboracio  Transformar  Produccion de pulpa pasteurizada  Norma general de En el proceso de elaboracion de
nde pulpa el fruto zapote = de zapote Matisia cordata. etiquetado de la pulpa deben participar todos
pasteurizad Matisia alimentos los alumnos y seguir las
a de zapote cordata en Investigacion sobre los procesos preservados instrucciones al pie de la letra
Matisia pulpa adecuados para el empaque y www.fao.org/input/ para conseguir un optimo
cordata pasteurizada  etiquetado de la pulpa download/standards/ resultado.
teniendo lista para su pasteurizada de zapote Matisia 32/CXS_001s.pdf Deben ampliar la bibliografia
encuento  comercializaci cordata. Sugerir un empaque que ofrecida para cada uno de los
lo on. se acomode a las necesidades del NORMA aspectos a consultar para poder
estudiado proceso. GENERAL DEL sugerir basados en informacion
al respecto  Presupuestar CODEX PARA solida, los elementos

. para su los costos que ~ Realizar un informe del producto = ZUMOS (JUGOS) seleccionados.

8 conservaci  trae la obtenido en este proceso “pulpa Y NECTARES DE La descripcion del producto

S onen transformacio = pasteurizada de zapote Matisia FRUTAS obtenido ser& un informa claro

ga’ nutrientes ny cordata” www.fao.org/input/ _ detallado y conciso de las

X yenel comercializaci download/standards/ 2 propiedades del producto final

= tiempo. on de la pulpa ~ Analizar los costos de produccion  10154/CXS_247s.p § o luego de los diferentes procesos.

o pasteurizada  (fruto, mano de obra, empacado,  df g_ = Consulta, socializacion y
Estudio de  de zapote etiquetado) y mercadeo (precio de < & opinién argumentada, sobre los

™ mercadeo  Matisia distribucion) teniendo como base g S costos de produccion y

o) del cordata la competencia mercantil. NTC 5422 X 2 mercadeo.

a producto http://www.corabast = & El informe final debe ser una

o pulpa Realizar un informe de viabilidad  os.com.co/images/d = S recopilacién de la informacion

"'ZJ o pasteurizad del proceso de transformacion y ocuments/08- S consultada y el analisis de los

IEIDJ § a de zapote comercializacion de la pulpa Norma_Tecnica_Co o procesos que defienda o

w < Matisia pasteurizada del fruto zapote lombiana_5422.pdf desvirtue, la viabilidad de

W £ cordata” Matisia cordata. producir y comercializar la

pulpa pasteurizada del zapote
Matisia cordata.

Fuente: Elaboracion propia.
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5. CONCLUSIONES

La revision bibliografica en fuentes fisicas y magnéticas mostré un nimero reducido
de fuentes confiables de consulta referente a caracterizacion botanica, fisicoquimica y
nutricional del zapote matisia cordata. Sin embargo, fue posible hacer un comparativo a nivel
experimental, de tal modo que los resultados reportados constituyen material valioso para la
comunidad cientifica que investiga en torno a la innovacion en tecnologia de alimentos
utilizando el zapote matisia cordata como insumo.

Los parametros fisicoquimicos analizados en el fruto fresco y en la pulpa pasteurizada
de zapote matisia cordata producido en el occidente antioquefio comparada con los valores
reportados por Alegria, J., Hoyos, O., & Prado, J. (2007) en el estudio “Evaluacion Del
Comportamiento De La Pulpa Del Fruto Del Zapote (Matisia Cordata) Frente A Procesos
De Transformacion” no guardan diferencia significativa, lo que permite concluir que el
zapote de esta variedad puede ser aprovechado por la agroindustria de alimentos procesados
con propiedades funcionales.

La seleccion del fruto siguiendo un protocolo de seleccidn con base en parametros
sencillos de descarte, permite obtener un fruto de excelente calidad que repercute en mejores
rendimientos de la parte aprovechable para la agrotransformacion.

La secuencia de transformacién propuesta para las operaciones mecanicas y fisicas
en la elaboracion de pulpa pasteurizada permitié presentar un producto con calidad favorable
posterior a los 30 dias de almacenamiento. Lo que es conducente a la resolucion 3929 de
2013.

Se prepar6 una bebida refrescante a partir de pulpa pasteurizada de zapote para ser
utilizada en la evaluacion sensorial siguiendo una prueba de patrones de preferencia. El
resultado fue determinante para ratificar un alto gusto por los atributos olor, sabor y color del
zapote matisia cordata entre los miembros de la comunidad educativa.

La transversalizacion de saberes tedricos relacionados con la tecnologia de alimentos
desde el enfoque practico del emprenderismo resulté en un primer acercamiento de los
estudiantes a una formacién para el trabajo, aportando competencias laborales que les seran
utiles cuando empiecen su vida productiva.

Es posible generar una propuesta curricular en el area de emprenderismo a partir de
la experimentacion en el area de la transformacion de alimentos, ya que posibilita tener en
cuenta aspectos técnicos, cientificos, economicos, normativos, legales, entre otros.
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6. RECOMENDACIONES

Respecto al procesamiento del fruto en pulpa pasteurizada se recomienda disefiar un
equipo de despulpado del fruto, para mejorar el tiempo de despulpado ya que el despulpado
manual implica mayor tiempo lo que indica mayores costos en la fabricacion del producto.

Con base en la obtencién de la materia prima, se recomienda un estudio de mercado
asociado a la cadena de produccion del fruto zapote Matisia cordata producido en el
occidente de Antioquia, ya que, por ser un fruto de temporada, queda agotado por largos
periodos de tiempo, lo que representaria un cese de actividades, o la consecucién del insumo
a precios elevados y sin las caracteristicas deseadas para la agrotransformacion.

Con el desarrollo del protocolo de elaboracién de pulpa pasteurizada de zapote
Matisia cordata, como propuesta pedagdgica en la I.E Arturo Velasquez Ortiz de Santa fe de
Antioquia, se potencializa el aprendizaje del emprendimiento en los grados 5° EBP y 11°
EMV. Se recomienda extender la propuesta pedagogica a los demas grados en todos los
niveles de educacion que se ofrece en la institucion profundizando en las competencias
laborales y de emprenderismo.

También es pertinente realizar actualizaciones periddicas de las estrategias
metodoldgicas propuestas en el trayecto de actividades, esto para integrar el modelo
pedagdgico social y las destrezas o potencialidades de los estudiantes de cada grupo por
conjunto de grados. Ademas, es posible transversalizar la propuesta pedagdgica hacia el area
de ciencias naturales en el &mbito de ciencia, tecnologia y sociedad logrando que los
estudiantes puedan desarrollar competencias en tecnologia de alimentos.

En cuanto a la caracterizacion fisicoquimica, se recomienda realizar pruebas
especificas que permitan una mayor caracterizacion de las propiedades intrinsecas del fruto.
Especialmente se recomienda una cromatografia de gases que permita identificar y
cuantificar todos los compuestos presentes en el fruto, fibra dietaria, vitaminas presentes y
flora microbiana.

Luego de observar la compatibilidad entre el empaque seleccionado y el rotulo
etiqueta escogido, se recomienda realizar un comparativo con otros empaques, envases y
rotulos que permita una mayor dinamica a la hora de comercializar con el fruto en diferentes
formas y en diferentes cantidades, esto con el propdsito de tener alternativas mas eficientes
y menos costosas a la hora de adquirir estos insumos.
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ANEXOS

Anexo 1. Protocolos de Laboratorio para anélisis proximal de fruta fresca y pulpa de
fruta.

-
L Determinacion de Cenizaj

Alistamiento

1. Lavar bign por 2l exterior &l fruto,
2. Pelar y despulpar la fruta del Zapote Matisia Cordata.

Preparacion de la muestra v utensilios de trabajo

3. Pesar 10g de pulpa en una balanza cientifica.
4, Limpiar cuidadosamente 3 criscles de porcelana.
5. Uevarlos a la estufa de secado por 15 minutos a 105°C,
6. Retirar y reposar en desecador con solica gel por 20 minutos,

TrataTiE nto

/. Pesar los crisoles vacios v luego con tapa. registrar el valor,
8. Tarar y luego vertir la muestra en el crisol.
9. Pesar los crisoles con muestra v tapa. Registrar.
10. Llevar los crisocles con muestra 2 la mufla calibrada a 600°C por 2 horas.

Caleula

. ) . . ) . A
[ 11. Determinar la masa de la ceniza extraida, calcular por diferencia de masa el % de Ceniza.

4
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[ Método AOAC $34.01/05 J&——Técnice——{ Determinacién de Humedad |

Allstamiento

1. Lavar bien por el exterer el fruta.
2. Pelar y despulpar la fruta del Zapote Matisia Cordata.

{

L.Lavar 3 cépsulas de porcelana con tapa - ” | i "
’ revio |- Preparacion de la muestra v utensilios de trabajo
2. Dejar las cépsulas en una astufa de secado 7 s | Y !

3, Temar cuidadosamente 3 cdpsulas de porcelana con tapa.
4. Pesar y registrar la medicidn.

5. Llevar las cdpsulas a |a estufa de secado por 30 minutos a 105°C,
6. Retirar y reposar en desecador con solica gel por 15 minutos,
7. Tarar las cépsulas.

8. Adicionar 2,000 + (0,500)g da muestra a cada capsula.

Trata IT1I Znto

9. Introducir las capsulas a estufa de secade por conveccidn natural a 105°C
10. Tiempo hasta alcanzar peso constante y apagar estufa.
11. Posteriormente transferir a desecador con silica gel por 20 minutos.

Célcule

[12, Determinar la masa exacta de la pulpa seca, calcular por diferencia de masa al % de humedad.)
I

Y
Utllllce
v

% Humedad = %‘100

Donde:

W17: peso de la muestra humeda (g)
W2: peso de la muestra seca (g).
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Método de |a FIPJF n® 8B, 196?3JdiTécnica{Determinacién de Solidos Solubles (Refractometria}J

Alistamiento

- !
1. Lavar bien por el exterior el fruto.

2. Pelar y despulpar la fruta del Zapote Matisia Cordata.)

Preparacion de la muestra y utensilios de trabajo
' 1 » ¥ | . ]
3. Limpiar y secar cuidadesamente el refractémetro.
4, montar la cantidad de muestra a analizar eliminando salpicaduras o excesos.
5. Observar a través del visor ajustando la linea de calibracion.

b

Tratamiento
IS l N
Lg. Observar por el visor y determinar la cantidad de solidos solubles.

10. Registrar el valor obtenido
J
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i =
Determinacidn de pH (Directo) |
\

-
| metodologia ADAC 994.18 (1996); ]4—Técn'|ca

Alistamiento

-
1. Lavar bien por el exterior el fruto.
2. Pelar y despulpar la fruta del Zapote Matisia Cordata.
J

|
Preparacidn de la muestra y utensilios de trabajo
1

{ 3. calibrar el potenciémetro segun la acidez del producta. w

4. Tomar el buffer y ajgitarlo a una temperatura de 20 *C = 0.5°C.
5. pasar la mezcla por el tamizado y descartar el sobrante y sumergir los electrodos hasta cubrirlos.

Tratamiento

6 Vertir la muestra en el beacker.
7. Adicionar 20 ml de agua destilada, agitar.
8. Dejar en suspencion durante 30 minutos.
5. Encender el pH Metro.
10. Introducir el diodo y esperar que se estabilice el potenciémetro.
11. Registrar el valor obtenido de pH.

En caso de obtener una medicion erronea.

I
-
| 12. Repetir desde el paso ?]

Anexo 2: Descripcion y pruebas de laboratorio para determinar las
propiedades fisicoquimicas del zapote.

A- DETERMINACION DE % DE HUMEDAD:

MATERIALES Y EQUIPOS:
Estufa de secado, de circulacién forzada o al vacio.
Balanza analitica.
Tamiz N° 20
Molino.
Desecador (estufa).
Capsulas de porcelana.
Guantes especiales para temperatura.
Pulpa de Zapote fresca
Pulpa de Zapote Pasteurizada
Pulpa de Zapote Empacada sin pasteurizar.
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PROCEDIMIENTO.

Preparacion de las capsulas de porcelana:

Lavar tres capsulas de porcelana, llevar a una estufa de secado durante 30 minutos a
una temperatura de 95°C — 105 °C, y después de este tiempo trasferir a un desecador con
ayuda de una pinza por espacio de 10 a 15 minutos hasta que se enfrien, finalmente pesar en
una balanza analitica. Anotar los valores obtenidos.

Montaje de la experiencia.

Pasar 2.000 gramos de la muestra finamente homogenizada en cada una de las
capsulas de porcelana previamente taradas. Transferir a una estufa de secado hasta peso
constante a una temperatura de 105 °C a presion atmosférica por 3 horas.

Al finalizar el secado, llevar a un desecador con silicagel, con ayuda de guantes
especiales para altas temperaturas o de una pinza, hasta que enfrien, y pesar en una balanza
analitica nuevamente con ayuda de las pinzas. Registras los valores obtenidos.

ROTULADO DE MUESTRAS.

Se tomaron como referencia tres clases de pulpa; la primera, pulpa fresca, recién
extraida del fruto (1A), la segunda, pulpa pasteurizada (2A) y la tercera, pulpa también
pasteurizada, pero con menos tiempo de haberle realizado el proceso (3A). Al realizarles la
medicién de masa a tres muestras (1 — 2 — 3), por cada clase de pulpa, se registraron los
siguientes datos correspondientes a w de muestra:

B- DETERMINACIONDE % DE CENIZAS

MATERIALES Y EQUIPOS:
e Mufla.
e Balanza analitica.
e Tamiz N° 20
e Molino.
e Desecador.
e Crisoles de porcelana.
e Guantes especiales para temperatura.
e Pinzas.

e Espatula.



Procedimiento:

Preparacion de los crisoles.

Lavar tres crisoles de porcelana, secar en una estufa de secado durante 30
minutos a 105 °C, con ayuda de una pinza o de guantes especiales transferir a un
desecador por espacio de 15 minutos hasta que se enfrien y finalmente pesar en una

balanza analitica. Registrar los valores en una tabla.

Montaje de la experiencia.

Se realiza por el método de via seca posteriormente de la experiencia de
Humedad. Se calientan las muestras en una mufla por un tiempo de 2 horas a 600 °C.
Luego de apagar la mufla, se deja enfriar hasta 100 — 150 °C. Posteriormente se
transfieren los crisoles al desecador con silicagel hasta que se enfrien. Pesar con una

balanza analitica y registras los valores de Ceniza con crisol y tapa.

C- DETERMINACION DIRECTA DE pH.

REACTIVOS, MATERIALES E INSTRUMENTOS.
Reactivos.
Los reactivos que a continuacion se mencionan deben ser grado analitico, cuando se
indique agua, se debe entender agua destilada libre de COx.
Solucion reguladora de pH 4
Solucién reguladora de pH 7
Solucién reguladora de pH 10
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= Materiales.

e Muestras de zapote Fresca, Pasteurizado y pasteurizado en envase metalizado.
e Agitador de vidrio.
e TermOmetro.
e Vasos de precipitados.
e Balanza con = 0.1 g de sensibilidad.
e Embudo de separacion / bureta.
e Aparatos e instrumentos.
e Potencidmetro con su(s) electrodo(s) correspondiente(s).
e Agitador mecanico o electromagnético.
e Licuadora o mortero.

PROCEDIMIENTO.

1. Calibrar el potenciémetro con las soluciones reguladoras de pH 4, pH 7 y pH

10 segun la acidez del producto.
2. Tomar una porcion de la muestra ya preparada, mezclarla bien por medio de

un agitador y ajustar su temperatura a 20°C + 0.5°C. Segun el protocolo utilizado por Alegria
J (2017) para la pulpa de zapote se debe realizar extraer el jugo por tamizado en tamiz de
malla fina (7.5mm).

3. Utilizar el tamizado y descartar el sobrenadante.

4. Sumergir él (los) electrodo (s) en la muestra de manera que los cubra
perfectamente. Hacer la medicién del pH. Sacar el (los) electrodo (s) y lavarlo (s) con agua
destilada libre de CO:..

EXPRESION DE RESULTADOS
El valor del pH de la muestra se lee directamente en la escala del potenciometro.

REPRODUCIBILIDAD
La diferencia maxima permisible en el resultado de pruebas efectuadas por
duplicado, no debe exceder de 0.1 unidades de pH, en caso contrario se debe repetir la
determinacion.

ROTULADO DE MUESTRA

Se realiz6 la medicion de pH a dos clases de pulpa fresca (M1 - M2), una de pulpa
pasteurizada empacada en bolsa metalizada, una de pulpa pasteurizada empacada en bolsa
plastica y una de pulpa no pasteurizada. De cada clase de pulpa, se realizé la prueba por
triplicado. Los datos se registraron asi:



- REGISTRO DE

MEDICION pH1 | pH2 | pH3
TIPO DE MUESTRA
Pulpa fresca No 1. 7,24 | 7,04 | 6,89
Pulpa fresca No 2. 7,38 | 7,69 | 7,72
Pasteurizada en bolsa metalizada. 6,94 | 6,82 | 7,10
Pasteurizada en bolsa plastica. 6,67 | 6,69 | 6,56
Sin pasteurizar. 6,77 | 6,99 | 6,97

D- DETERMINACION DE SOLIDOS SOLUBLES.

MATERIALES Y EQUIPO

. Refractometros. FALTA REFERENCIA SERIE DE EQUIPOS.
. Agua destilada.
. Papel.

. Pulpa de fruta.

PROCEDIMIENTO

a. Se limpia cuidadosamente el refractdmetro con agua destilada (no contiene
azlcar) y se calibra. Obsérvese que debe estar limpio el lente refractor y la lampara
debe estar sin obstrucciones.

b. Seque el exceso de agua destilada y luego monte la cantidad de muestra a
analizar sobre el marco biselado del equipo en cantidad suficiente que cubra
totalmente el area de refraccion de la luz. Al accionar el equipo, cubra la muestra con
el mango de refraccion y retire los excesos desprendidos a lado y lado del porta
muestras. Verifique salpicaduras sobre la lampara refractora y sobre el lente refractor
ubicado en la parte posterior del equipo. Remueva con cuidado y acerque la lampara
refractora al lente.

c. Observe a través del visor binocular y ajuste el rotor hasta la linea de
calibracion.

d. Presiona el boton READ vy espere 30 segundos mientras el equipo analiza
la muestra.

e. El resultado es expresado en pantalla. Se anota cada resultado de muestras
por triplicado.

f. Elabora una tabla para registrar los datos obtenidos.
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ROTULADO DE MUESTRAS.

Se realizé la medicion a dos muestras de pulpa fresca (M1 — M2), otra de pulpa
pasteurizada y empacada en bolsa metalizada, otra de pulpa pasteurizada empacada en bolsa
plastica y una de pulpa sin pasteurizar. Se realizaron mediciones por triplicado para cada tipo
de muestra.

E. DETERMINACION DE COLOR POR COLORIMETRIA.

MATERIALES Y EQUIPOS. o

. Colorimetro. '\‘

. Cubreobjetos __

. Espétula. \\

. Muestra de fruta. ’

. Frasco Lavador. Refractdometro X-Rite®

DESCRIPCION DE LA PRUEBA:

La determinacion de colorimetria se realiza utilizando un colorimetro X- rite,
el cual da sus resultados teniendo en cuenta el espacio de color Hunter L, a, b que es
un espacio de color rectangular de 3- dimensiones basada en la teoria de los colores-
opuestos.

Eje L (luminosidad) — 0 es negro, 100 es blanco

Eje a (rojo — verde) — los valores positivos son rojos; los valores negativos son
verdes y O es el neutro.

Eje b (azul — amarillo) — los valores positivos son azules; los valores negativos
son amarillos y 0 es el neutro.

PROCEDIMIENTO

Se utiliza un espectrofotometro de esfera X-Rite® modelo SP64 con
iluminante estdndar D65, angulo de observador de 10° con apertura de mediciéon de 4
mm de diametro previamente calibrado sobre una superficie plana (referencia blanca,
L*= 93,11, a*= - 1,24, b*= 0,44; referencia negro L*= 0, a*= 0, b*= 0) y se usa el
software X-Rite® para el procesamiento de los datos obtenidos. Se seleccionan las
muestras y a cada una se le realizan tres mediciones de color; se registran las
coordenadas L, a, b y se registran los datos obtenidos segun las tres mediciones
realizadas a cada muestra para obtener la longitud de onda (nm) predominantemente
reflejada (reflectancia %)

ROTULADO DE LAS MUESTRAS.
Se realizd la medicion a dos muestras de pulpa fresca (M1 — M2), otra de
pulpa pasteurizada y empacada en bolsa metalizada, otra de pulpa pasteurizada



empacada en bolsa plastica y una de pulpa sin pasteurizar. Se realizaron mediciones

por triplicado para cada tipo de muestra.

Anexo 3. Ficha técnica bolsa PET metalizada.

Eiso...

FICHA TECNICA

REFERENCIA - GGP266

BOLSAS DE VACIO METALIZADAS PLATA 200X250MM
UNIDADES POR PAQUETE: 100

PAQUETES POR CAJA: 10

UNIDADES POR CAJA: 1000

CAJAS POR PALET:

CARACTERISTICAS:

BOLSAS PARA CONSERVACION
MATERIAL: Laminado PET MET/PE
GROSOR: 90 My (20/70)
PESO/Unidad area: 89 g/m?

PERMEABILIDAD

UNIDADES M. ENSAYO
Vapor de agua cm/m?,dia.atm. ASTM F1249-89 1.30
Oxigeno cm?/m? dia.atm. ASTM F 3985-81 8.12
Anidrido Carbonico cm®/m?2,dia.atm. ASTM F1434-82 72.14
PRUEBAS MECANICAS
UNIDADES M.ENSAYO
Masa de rotura por impacto Gramos NP 3098-1S0 1184 871.90
Tensién maxima Mpa NP 3058-1SO 1184 39.40
Tensién de rotura Mpa NP 3058-I1SO 1184 38.92
Fuerza maxima KN NP 3058-1SO 1184 0.09
Desgarre de rotura Mm NP 3058-I1SO 1184 452.32
Aptitud de soldadura Grados NP 3058-I1SO 1184 130/160
Rango temperatura Grados NP 3058-1SO 1184 85/-15

APTO CONTACTO CON ALIMENTOS
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ADESTOR SP123

ADHESIVO
SP123

Adhesivo acrilico superpermanente con alto tack. Indicado para superficies dificiles y rugosas

Descripcion -
como maderas, cartones y pldsticos como el PE (HD), el PP, PET y PVC.

Caducidad 2 ahos desde su fabricacién en las siguientes condiciones de almacenaje: 20°C de temperatura
aducidad

y 50% de humedad relativa.

Propiedad Norma Unidades Valor Tolerancia
Adhesion (Peel 180° 20'/acero inoxidable) FTM A1 Nf25mm 17,2 =135
Cohesidn (1kg, in®/vidrio) FTM 8 min 100 2 60
Tack (Quick Stick acero inoxidable) FTM 9 N 11 298
Temperatura minima de aplicacion °c 5

Temperatura minima de servicio °C -20

Temperatura maxima de servicio °c +80

Certificados

Certificados de producto

Seguridad juguetes segln Norma EN 71-3

Seguridad juguetes segin Norma EN 71-9

Envases y residuos de envases segun Directiva 94/62/CE

Contacto directo alimentos (ISEGA) - Adhesivos

- Todos los valores estén sujetos a cambio sin avisa previo. Ultima actualizacién 21/10/2016.
° Toda la informacion técnica aqui recogida esta basada en nuestra experiencia y conocimiento y debe considerarse sélo como una recomendacion
general.

Anexo 4: Ficha técnica del adhesivo SP123 y del Adhesivo Adestor gloss 80.
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Adestor

ADESTOR GLOSS 80
0s1017

Fabricante
Adestor (Torras Papel).

Descripcidn
Papel estucada brillante exerto de pasta mecinica.

Aplicaciones
Para todo tipo de etiquetas que requieran un alto nivel de realce de impresién. Utilizado en el sector de la alimertacidn, bebidas

{como ving, licores, bebidas alochdlicas), logistica, papelerfay para productos cosméticos.

Imprimabilidad
Adecuado para la impresidn en flexografia (todas las variantes), tipografia (convendional y UV), offset convencional, offset UV,
serigrafia, hot stamping, transferencia térmica, laser.

PROPIEDADES MORMA UNIDADES VALOR TOLERAMNCIA
Gramaje 150536 gficm 80 T 4%
Espasor 150534 pm 69 + 4%
Lisura Bekk 15015627 5 =850

Blancura 150 150 2470 - 2 k] 93 +32
Blancura CIE 11475 % 17 +3
Opacidad 1501 2471 % B85 2
Brillo papel 75 *° 150 8254- 1 k] 66 +5
Resistencia traccidn L 150 1924-2 kMN/m 49 -05

Adhesivo BC361 Plus

Descripcidn
Adhesivo permanente acrilico indicado para aplicarse en botellas no recuperables tales come vine licores, cavas u otros recipien
tes de cristal. Resiste un minimo de 2 horas con la botella sumergidaen agua sin que la etiqueta se desprenda.

Caducidad

2 afios desde su fabricacidn en las siguientes condiciones de almacenaje: 20°C de temperaturay 50% de humedad relativa.

PROPIECADES MHORMA UNIDADES VALOR TOLERAMCIA
Adhesian (Peel 180" 20Yacero inoxidable) FTM1 gfiam 470 Min. 370
Tadk (Quick Stick acero inoxidable) FTM 9 af 410 Min. 320
Cohesién (1 kg.in  Yvidrig) FTM a8 min 28 Min. 60
Temperatura minima de aplicacidn °C -20

Temperatura minima de servido 'C -30

Termperatura mdxima de servido C +600

"5



Anexo 5. Analisis De La Evaluacion Sensorial

Objetivo General: Determinar el grado de aceptacion-rechazo de dos
muestras de refresco de zapote Matisia cordata elaborado a partir de pulpa de fruta
pasteurizada, con base en caracteres organolépticos como el color, olor, sabor y
apariencia.

Protocolo de evaluacion.

a. Muestras:

Se preparo refresco de pulpa pasteurizada de zapote Matisia Cordata sobre
una base de 3000 ml (3 litros) de agua.

Segun lo contemplado en la resolucién 3929 de 2013, se tomd como base para
la formulacion una muestra A con 8% de pulpa de fruta y una muestra B con 10% de
fruta como limites minimos admisibles para bebida de refresco de fruta. La formula
correspondiente a cada muestra es:

Formulacion A

Agua: 2760 ml de H20.

Pulpa de fruta: 240 g de pulpa pasteurizada.
Azucar 130 g de Azucar refinada.

Formulacion B

Agua: 2700 ml de H20

Pulpa de Fruta: 300 de pulpa pasteurizada.
Azlcar: 130 g de Azlcar.

Para 90 personas, se tomaron 50 ml de refresco para cada muestra a una
temperatura de 20°C.
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b. Evaluacién:

La evaluacion se desarrollo en el auditorio de la Institucion Educativa Arturo
Velasquez Ortiz con 81 catadores entre los que se hallaron estudiantes, docentes,
directivos y administrativos. Esta se desarroll6 de la siguiente manera.

1. Se socializé el objetivo de la prueba, el formato para registrar
las respuestas, de igual forma se explicd la escala de preferencia utilizada para
cada item.

2. En el auditorio se ubicaron 4 mesas, la primera tenia la muestra B
rotuladas con cédigos aleatorios. La segunda tenia galleta tipo cracker y agua potable,
la tercera la muestra B rotulada con nimeros aleatorios y la cuarta mesa tenia galletas
tipo cracker y agua potable.
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3. Se suministré el material a cada catador y se indico la dindmica
de la evaluacion.

4. Cada catador o evaluador iniciando por la mesa 1 tomaba una muestra
y degustaba por 2 minutos. Luego pasaba a la segunda mesa a consumir agua y
galletas por 2 minutos, luego pasaba a la mesa 3, tomaba 1 muestra y degustaba por
2 minutos. De ahi pasaba a la mesa 4 a consumir agua y galletas (opcional). Luego
tenia 5 minutos para responder la evaluacion.

5. Luego de degustar y evaluar las muestras de refresco, se
procede a responder en el formato la evaluacion sensorial solicitada.




El formato aplicado para la evaluacion sensorial.

EVALUACION SENSORIAL. PRUEBA DE
PREFERENCIA POR ACEPTACION APLICADA AL
JUGO DE ZAPOTE.

Nombre:

Fecha:

INSTRUCCIONES

Frente a usted se presentan dos muestras de jugo de zapote Matisia Cordata, observe,

huela y pruebe cada una de ellas, separadamente. Indique el grado en que le gusta o le

disgusta cada atributo de cada una de las muestras, de acuerdo al puntaje/ categoria,
escribiendo el numero correspondiente en la linea del codigo de la muestra.

Nota: Debe tomar agua entre el consumo de una muestra y otra.

puntaje | Categoria puntaje | categoria

1 Me disgusta enormemente 6 Me gusta levemente

2 Me disgusta mucho 7 Me gusta moderadamente
3 Me disgusta moderadamente 8 Me gusta mucho

4 Me disgusta levemente 9 Me gusta extremadamente
5 No me gusta ni me disgusta 10 Me gusta definitivamente.
CODIGO Calificacion para cada atributo

OLOR

COLOR

SABOR

iMuchas gracias por su colaboracion;j
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