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ABSTRACT: (Maximo 250 palabras)

The tree tomato (Cyphomandra betaceum) is a fruit that is characterized by its high content of !
essential nutrients and important vitamins for humans. It comes in various varieties, which
generates an appeal in international trade. Although Colombia is a major producer of tree tomato, it |
is not widely accepted in the country. This can be attributed to both its particular flavor and its
limited use. In this project, two types of sauces (sweet and chutney) based on tree tomatoes in
three varieties (red, yellow and purple) were designed and formulated and studied in six proposed
treatments in the city of Neiva, Huila. Subsequently, the respective physicochemical analyses were
carried out, such as soluble solids (*Brix), pH, titratable acidity and colorimetry; microbiological
tests; proximate analysis, where the percentage of humidity, percentage of ashes, proteins, lipids,
carbohydrates and energy contribution were determined; organoleptic analysis, evaluating factors
such as the absence of defects, color, consistency, aroma and flavor; in addition to a market study
where the impact of a product like this in the regional market was identified. The physicochemical
and organoleptic results obtained were analyzed using the analysis of variance method (ANOVA)
le comp ) test (Tukey). The treatments that obtained the best qualification by the
_evaluation were those carried out with the red tree tomato variety.
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Resumen

El tomate de arbol (Cyphomandra betaceum) es una fruta que se caracteriza por su alto contenido
de nutrientes esenciales y vitaminas importantes para el ser humano. Se presenta en diversas
variedades, lo que genera un atractivo en el comercio internacional. A pesar de que Colombia es
un importante productor de tomate de arbol, no es ampliamente aceptado en el pais. Esto puede
atribuirse tanto a su sabor particular como a su uso limitado. En este proyecto se disefian y
formulan dos tipos de salsas (dulce y chutney) cuya base es el tomate de arbol en tres de sus
variedades (roja, amarilla y morada), siendo estudiadas en seis tratamientos propuestos en la
ciudad de Neiva, Huila. Posterior a esto, se realizaron sus respectivos analisis fisicoquimicos
como sdlidos solubles (°Brix), pH, acidez titulable y colorimetria; pruebas microbiolégicas;
andlisis proximal, donde se determind el porcentaje de humedad, porcentaje de cenizas,
proteinas, lipidos, carbohidratos y aporte energético; analisis organoléptico, evaluando factores
como la ausencia de defectos, color, consistencia, aroma y sabor; ademas de un estudio de
mercado donde se identificé el impacto un producto como este en el mercado de la regién. Los
resultados fisicoquimicos y organolépticos obtenidos se analizaron por medio del método de
analisis de varianza (ANOVA) y prueba de comparacién mdltiple (Tukey). Los tratamientos que
obtuvieron mejor calificacion por parte de los jueces en la evaluacion organoléptica fueron
realizados con la variedad de tomate de arbol roja.

Abstract

The tree tomato (Cyphomandra betaceum) is a fruit that is characterized by its high content of
essential nutrients and important vitamins for humans. It comes in various varieties, which
generates an appeal in international trade. Although Colombia is a major producer of tree tomato,
it is not widely accepted in the country. This can be attributed to both its particular flavor and its
limited use. In this project, two types of sauces (sweet and chutney) based on tree tomatoes in
three varieties (red, yellow and purple) were designed and formulated and studied in six proposed
treatments in the city of Neiva, Huila. Subsequently, the respective physicochemical analyses
were carried out, such as soluble solids (°Brix), pH, titratable acidity and colorimetry;
microbiological tests; proximate analysis, where the percentage of humidity, percentage of ashes,
proteins, lipids, carbohydrates and energy contribution were determined; organoleptic analysis,
evaluating factors such as the absence of defects, color, consistency, aroma and flavor; in
addition to a market study where the impact of a product like this in the regional market was
identified. The physicochemical and organoleptic results obtained were analyzed using the
analysis of variance method (ANOVA) and multiple comparison test (Tukey). The treatments that
obtained the best qualification by the judges in the organoleptic evaluation were those carried out
with the red tree tomato variety.
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1. Introduccién

Los habitos del consumo de alimentos en la sociedad a través del tiempo van evolucionando y
la agroindustria se enfrenta a un reto de potenciar su competitividad mediante la creatividad para
ajustar la calidad de los alimentos procesados a la solicitud de productos que garanticen la
seguridad, nutricion, salud, una experiencia sensorial de primer nivel y 6ptima relacién calidad-
precio. Durante los ultimos afios, se ha notado un incremento en la preocupacion por el desarrollo
de nuevos productos, esto con el fin de causar un impacto en el mercado y satisfacer las
necesidades de los consumidores (Carmen y Mori, 2015).

La industria de alimentos se ha enfocado en estudiar cada vez mas el desarrollo de productos
gue tengan un aporte significativo para la salud, como reducir el colesterol, aportar fibra y también
la capacidad antioxidante, propia de algunas frutas y verduras (Matute et al., 2022). Su consumo
constante podria estar relacionado con la prevencién del envejecimiento prematuro o la
disminucion del riesgo a padecer enfermedades como la diabetes, problemas cardiovasculares,
cancer o incluso enfermedades neurodegenerativas (Coronado et al., 2015).

Desarrollar nuevos productos y posicionarse en el mercado exige el uso de tecnologias, tanto en
la produccion y agroindustria, que garanticen obtener productos que cumplan con las altas
exigencias para su comercializacion. Estas incluyen aspectos como la calidad del producto
(tamafio, forma, color, textura, envase, presentacion), las caracteristicas organolépticas propias,
la inocuidad del producto y un sélido sistema organizacional de los productores (Caicedo et al.,
2008).

Las frutas frescas constituyen fuentes importantes de carbohidratos, minerales, proteinas,
vitaminas vy fibra. Este también es el caso del tomate de arbol, fruto originario de los Andes
Peruanos y disperso por otros paises de la zona andina, entre los que se encuentra Colombia,
es de abundante produccién y rico en nutrientes, disponible en diferentes variedades y, por ende,
capaz de ofrecer la oportunidad de ingresar a los mercados de frutas y verduras. No obstante, la
situacion del comercio nacional e internacional se distingue cada vez mas por la solicitud de
productos transformados con una calidad destacada. Este fruto posee cualidades fisicas,
organolépticas y nutritivas similares a otras frutas de gran consumo, resalta por sus propiedades
para reducir el colesterol, vitaminas A y C, altos niveles de proteina, alto contenido de fibra, rico
en minerales como: calcio, hierro y fésforo; ademas, fortalece el sistema inmunolégico (Caicedo
et al., 2008).

En la actualidad, se observa que el consumidor busca productos diversificados, novedosos y
funcionales, como es el caso del tomate de arbol que, por su sabor y apariencia, combina con
otros alimentos que lo enriquecen en matices y nutrientes, por lo que puede ser consumido por
nifios, jovenes y adultos.

Segun datos recolectados por la Sociedad de Agricultores de Colombia (SAC), 2021, se conoce
que, en el 2020 se tuvo una produccién de aproximadamente 13 millones de toneladas en
productos hortofruticolas en Colombia y, en comparacion con afios anteriores, se estima que se
obtiene un crecimiento del 4.5% por década.

Ahora bien, Murcia (2022) realiza un andlisis de datos recolectados por el DANE (Departamento
Administrativo Nacional de Estadisticas) y Procolombia (entidad encargada de promover las
exportaciones y demas en el pais), en donde se cataloga al tomate de &rbol como una de las
frutas exdéticas mas apetecidas en el mercado internacional, ocupando el sexto lugar de estas
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frutas que mas se exportan, pues obtuvo una cifra de aproximadamente 670.669 ddlares en
exportacion.

Sin embargo, se tienen en cuenta diferentes ideas que podrian ser causa de la falta de consumo
de este fruto principalmente por parte de nifios y adolescentes en el pais, y es que, en general,
el consumo diario de frutas y hortalizas por persona se encuentra muy por debajo del promedio
gue se recomienda (Farifio y Contreras, 2018). En este proyecto se busca disefiar productos a
base de tomate de arbol como una alternativa de consumo para el aprovechamiento de todos los
beneficios que esta fruta ofrece.
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2. Planteamiento del Problema

Aunque se destacan diversas caracteristicas del tomate de arbol, se estima que con el Unico
objetivo de cultivarlo para su consumo fresco no se le brinda la importancia que merece dentro
de la alimentaciéon humana, ya sea por desconocimiento de las cualidades que posee o porque
para los consumidores no es muy apetecido por su sabor, esto tiene como consecuencia que la
fruta pierda reconocimiento en el pais donde se produce, provocando pérdidas de producto
cosechado (Caicedo et al., 2008).

Teniendo en cuenta lo anterior, se considera necesaria la realizacion de investigaciones que
busquen brindar a la poblacién colombiana diversas opciones de transformacion que posibiliten
obtener las ventajas de la fruta y, al mismo tiempo, competir con aquellos productos ya presentes
en el mercado. Durante las ultimas décadas, en paises de la zona andina se han desarrollado
diferentes productos a base de tomate de arbol, obteniendo asi un valor agregado por innovacion
de estos y garantizando mayores probabilidades de consumo.

Rodriguez (2002) afirma que “la fabricacién de productos alimenticios industrializados tiene una
gran demanda potencial debido a las estrategias que en ese sentido ha realizado la gran industria
trasnacional” (p.19). Por ende, en los paises de Ecuador, Peru y Argentina se tiene un mayor
aprovechamiento del cultivo de tomate de &rbol, obteniendo asi no solo un ingreso por exportarlo,
sino también un valor agregado por innovar con productos a base de este. Algunos de los
productos realizados con métodos poco tecnificados conocidos a base del fruto son dulces
(Buono et al., 2018; Chong y Parra, 2019; Avila, 2009), jugos (Buono et al., 2018; Rodriguez,
2002; Chong y Parra, 2019; Avila, 2009), concentrados, helados (Chong y Parra, 2019; Avila,
2009), bocadillos (Chong y Parra, 2019; Hidalgo, 2017; Cortés, 2007) y una que otra salsa picante
(Cabrera y Lojan, 2010; Conforme, 2019). Ya desde una forma mas industrializada se podrian
encontrar derivados del tomate de arbol como mermeladas (Revelo et al., 2004; Buono et al.,
2018; Chong y Parra, 2019; Davila, 2016), compotas (Rodriguez, 2002; Caicedo et. al, 2008),
licores (Quispe y Malpartida, 2016), kétchup (Merma, 2014), jaleas (Buono et al., 2018; Chong y
Parra, 2019; Davila, 2016), almibares (Caicedo et. al, 2008), liofilizados (Caicedo et. al, 2008) y
hasta posibles postres (Quispe y Malpartida, 2016); en los cuales se han obtenido gran
aceptaciéon por parte de la comunidad de dichos paises que les posibilita planear préximas
comercializaciones de estos, pues se ofrece un rendimiento de entre el 83 y el 86% en pulpa, a
comparacion de productos de otras frutas (Davila, 2016).

Segun Revelo et. al (2004): “la industrializacién de esta fruta depende de la preferencia de los
consumidores”, pues un producto nuevo resulta de varias etapas que se origina de una o varias
ideas, donde evaluadas permiten planear el disefio definitivo tomando en cuenta la aceptacion
del consumidor. En Colombia, la situacién de no buscar alternativas para el consumo del tomate
de arbol se asocia debido a la escasez de investigaciones y analisis que posibiliten establecer la
factibilidad comercial, técnica y econdmica de ciertos productos transformados elaborados a
partir de este.

Reina, Guzman y Tovar (1998) identifican que el sector fruticola en este pais se caracteriza por
su gran desarrollo con el paso de los afios, no obstante, la fruta se compone por tejidos vivos
que estan sujetos a continuos cambios después de esta cosecha, lo que mas adelante permite
considerar grandes pérdidas mas en cantidad que en calidad de la produccién anual de este
fruto.
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3. Justificacion

En el departamento del Huila, se deben aprovechar todas las ventajas que posee el tomate de
arbol (Cyphomandra betaceum), no sélo para su consumo fresco sino también en investigar y
disefiar diferentes productos a base de este que generen un valor agregado y mayor posibilidad
de ingresos en la region, cumpliendo con todos los pardmetros de calidad para mayor seguridad
del cliente.

Para este proyecto, se busca el aprovechamiento del cultivo, ademas de todas y cada una de las
propiedades con las que cuenta este fruto a través del disefio de productos industrializados, en
este caso se proponen dos tipos de salsas frutales a base de tomate de arbol, teniendo en cuenta
todos los estandares de calidad, resaltando el atractivo del fruto y verificando la aceptacion del
publico para su posterior consumo en la ciudad de Neiva. Asi pues, se plantean las siguientes
preguntas de investigacion ¢ Cudl es el grado de aceptacion de las salsas a base de tomate de
arbol en sus diferentes variedades y cuél es la formulacién mejor calificada sensorialmente por
parte del publico evaluador en la ciudad de Neiva?

Se estima que el resultado de este proyecto genere una mejor aceptacion de esta fruta en el
paladar de los consumidores con un producto totalmente nuevo en la zona que llame su atencion,
ademas de obtener el beneficio que ofrece el tomate de arbol y dar una alternativa al poco
consumo de la fruta fresca en la regién.
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4. Objetivos
4.1 Objetivo General

- Disefiar y formular dos tipos de salsas a base de tomate de arbol (Cyphomandra
betaceum) en la ciudad de Neiva, Huila.

4.2 Objetivos Especificos

- Desarrollar y evaluar la formulacion 6ptima para la obtencién de salsas frutales de
tomate de arbol.

- Establecer el grado de aceptabilidad organoléptica de los productos propuestos a través
de un andlisis sensorial.

- Realizar un estudio del mercado potencial para determinar la viabilidad de las salsas.
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5. Marco tedrico
5.1 Tomate de Arbol
5.1.1 Origen

“El tomate de arbol es una fruta exética originaria de la vertiente oriental de los Andes de
Colombia, Ecuador y Peru” (Caicedo et. al, 2008, p.2). Segun la Camara de Comercio de Bogota
(2015), se estima que el lugar de origen primario se localiza en los bosques de la reserva de
Tucumano, que abarca las areas entre Bolivia y el norte de Argentina, ya que en esta region
existe una amplia variedad genética. También es cultivado en diversos paises como Nueva
Zelanda, Australia, Estados Unidos y algunos paises europeos con semilla originaria de Colombia
(Lucas et al., 2011).

5.1.2 Clasificacién Taxonémica
La clasificacion taxonémica del tomate de arbol se describe en la Tabla 1, donde se especifica

el reino al que pertenece, su division, clase, orden, familia, género, especie, nombre cientifico y
nombre comudn que recibe.

Tabla 1

Clasificacién taxonémica del tomate de arbol
Reino Plantae (vegetal)
Divisién Magnoliphyta (Angiosperma)
Clase Magnoliopsida (Dicotiledoneas)
Orden Solanales
Familia Solanaceae
Género Solanum
Especie Solanum betaceum
Nombre cientifico Cyphomandra betaceum
Nombre comun Tomate de arbol

Nota: Fuente (Barcenas y Preciado, 2014)
5.1.3 Caracterizacién Botanica

Pinto y Tiaguaro (2012, como se citd en Camara de Comercio de Bogota, 2015) afirma que es
una planta de tipo arbustiva de gran follaje, que posee tallos semilefiosos y que podria alcanzar
una altura de 2 a 3 metros.

5.1.3.1 Raiz. Alcanza un metro de profundidad, en los primeros 50 centimetros presenta
mayor concentracion de pelos absorbentes, las raices que son generadas por semillas son
profundas y ramificadas, por otro lado, las que provienen de estacas son superficiales (Cardenas,
2017).

5.1.3.2 Tallo. Estos presentan forma cilindrica y se ramifican en tres ramas, esto depende
de factores como, genotipo, nutricion y en condiciones en las que crece, inicialmente el tallo es
suculento y de color verde, a medida de su desarrollo pasa a ser semilefioso de color cafe,
alcanzando alturas de 2 a 3 metros (Llundo, 2022).
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5.1.3.3 Hojas. Su color varia de verde oscuro a verde claro segun el genotipo, son enteras
con forma de corazén y ligeramente peludas, las que se desarrollan sobre el tallo principal miden
entre 40 y 50 centimetros, mientras que las hojas de las ramas secundarias y terciarias 20
centimetros (Calapifia, 2022).

5.1.3.4 Flores. Son de color blanco rosaceo, de aproximadamente 1 centimetro de
diametro, crecen sobre las axilas sobre o debajo de las hojas en racimos hasta de 40 flores,
posee cinco pétalos y cinco estambres, presenta autopolinizacion, pero también existe la
posibilidad de polinizacion cruzada ya sea por el viento o presencia de abejas (Llundo, 2022).

5.1.3.5 Frutos. El tomate de arbol es una baya carnosa de peddnculo largo, de forma
redondeada, piriforme, u ovoide, su longitud varia entre 8 y 10 cm, y su didmetro de 4 a 6 cm, su
peso oscila desde los 40 a 130 g (Rodriguez, 2014). Esta cubierta por una cascara gruesa,
brillante y lisa, de sabor amargo, sus colores varian en tonos ladrillo, morados, rojos, naranjas y
amarillos segun la variedad, en su interior la pulpa es de color variable, de amarillo a naranjado
o al anaranjado rosaceo, es ligeramente firme, suave, jugosa y de sabor agridulce (Calvo, 2009).

5.1.3.6 Semillas. En su centro, el fruto presenta una gran cantidad de semillas
comestibles que oscilan entre 200 y 400, son pequefias, de color blanco amarillento, de forma
plana y circular recubiertas por una sustancia mucilaginosa (Revelo, 2011).

5.1.4 Generalidades del Cultivo

Su cultivo es desarrollado de manera éptima en terrenos que posean una textura media entre
franco y franco arenosa, que sean bien drenados, profundos y ricos en materia organica, y que
no tengan un alto contenido de arcilla o arena. Ademas, también puede adaptarse a suelos
ligeramente acidos, con un pH comprendido entre 5.5 y 6.5 (Secretaria de Agricultura y Mineria
del Huila, s.f.). Su desarrollo es més eficiente en una region con un clima frio moderado, con
rangos de temperatura que van desde los 13°C a 20°C. Sin embargo, temperaturas por encima
de los 25°C y por debajo de los 10°C durante el periodo de floracién pueden provocar la caida
de las flores y afectar el desarrollo de los frutos. De manera natural, esta planta se encuentra en
altitudes que van desde los 1.200 a 3.000 metros sobre el nivel del mar (msnm), pero su
crecimiento Optimo ocurre en altitudes de 1.800 a 2.600 msnm. La humedad relativa para el
cultivo oscila entre el 70% y el 80% (Rios, 2010, como se cité en Camara de comercio de Bogota,
2015).

5.1.5 Propiedades Nutricionales

El tomate de arbol resalta por sus cualidades nutricionales especialmente por sus propiedades
para reducir el colesterol, su alto contenido de fibra, vitaminas Ay C y su bajo nivel de calorias,
Es rico en minerales especialmente calcio, hierro y fésforo, contiene niveles importantes de
proteina y caroteno ademas fortalece el sistema inmunolégico y la vision (Lucas et al, 2011).

En la Tabla 2 se presentan los diferentes nutrientes y aporte de agua que posee este fruto en su
pulpa, de los cuales destaca el contenido de vitamina Ay C y algunos minerales como el fésforo
y el potasio.
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Tabla 2

Propiedades nutricionales del tomate de arbol
Componente Contenido
Agua (%) 80 - 87
Acido citrico (%) 1,8-1,9
Componente Contenido
Azucares totales (%) 45-8,6
Polifenoles totales (mg) 80
Proteina (g) 1,7-2,4
Grasa (g) 0,1-2,8
Carbohidratos (g) 1-10
Fibra (g) 0,02-11
Fésforo (mg) 22 -64,4
Calcio (mg) 6-10
Hierro (mg) 0,3-0,9
Tiamina (mg) = 0,05
Riboflavina (mg) 0,03 -0,1
Niacina (mg) 0,1-1,1
Vitamina A (mg) 48 - 100
Vitamina B6 (mg) = 0,06
Vitamina C (mg) 20-30
Potasio (g) 0,34 - 0,39

Nota: Fuente (Salcedo y Malagén, 2021)

Tabla 3

Composicion Proximal del Tomate de Arbol (g/100g de fruta)

Componente Valor en la fruta
Solidos solubles 11.57

pH 3.77
Humedad (%) 82.9
Cenizas (%) 1.0
Proteina (%) 1.9

Fibra cruda (%) 4.5

Grasa cruda 0.1
Energia total 64.9

Nota: Fuente (Cherrez, 2022).
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5.1.6 Variedades

Chong y Parra (2019) indican las diferentes variedades del tomate de arbol mencionadas en la
Tabla 4, identificando el tipo de variedad, las caracteristicas fisicas que tiene y una imagen de
referencia.

Tabla 4
Caracterizacion de las variedades del tomate de arbol

Variedad Caracteristicas Imagen
Figura 1
e La cascara adquiere un tono rojo o anaranjado Tomate de érbol rojo

cuando esta completamente madura, mientras que comdn
cuando el fruto aun esté joven, presenta rayas de

Tomate de color marrén verdoso.
arbol rojo . .
comdn e La pulpa tiene un color naranja vibrante.
e Eltamafio del fruto es aproximadamente de 5
centimetros de ancho y 8 centimetros de largo.
e El peso estimado oscila entre 80 y 90 gramos.
Figura 2
o Tomate de arbol
e Forma oval y de corteza color amarillo intenso y amatrillo
rayas suaves color marrén verdoso. a
Tomate de .
arbol e Pulpa color amarillo.
amarillo. ° Tam_aﬁo aproximado: 5cm de diametro y 7cm de
longitud.
e Peso aproximado: 70 gramos.
Figura 3
e Frutos con forma redonda u ovalada, de color Tomate de arbol
plrpura intenso con rayas verdes. morado
Tomate de e Pulpa de color naranja y mucilago color morado
arbol rojo por ende el zumo tiende también a este color.
morado e Tamafio aproximado: Tiene un diametro de 5.2cm

y 6cm de longitud.
e Peso aproximado: 90 gramos.

5.2 Antecedentes

El tomate de arbol cuenta con propiedades nutricionales excelentes, es apreciado por su alto
contenido de vitamina C, pero no se ha compartido bastante informacién sobre estas, ademas el
mercado de este fruto es poco explorado por la industria, debido a esto, se ha limitado a elaborar
jugos, pulpas, conservas, que son comercializadas comunmente en supermercados y tiendas.
También se han elaborado mermeladas, dulces, jugos combinados y helados, algunos de estos
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productos obtuvieron resultados satisfactorios en su industrializacién, ofreciendo mayores
beneficios que los que otorgan otras frutas (Sagfay, 2010).

La Tabla 5 contiene un resumen de algunas investigaciones realizadas anteriormente,
presentando su respectivo titulo, autores, objetivo principal y los resultados de estas.

Tabla 5
Estudios realizados con tomate de arbol

Estudios previos sobre productos con tomate de arbol

Titulo del proyecto Autores Obijetivo Resultados
Proyecto de (Cortés, Determinar la Determina a través de pruebas tipo
factibilidad para 2007) factibilidad para artesanales, una formulacion
la producciény elaborar y estandar de bocadillo de tomate
comercializacion comercializar arbol, dependiendo de factores como
de bocadillo de bocadillo de tomate el estado de madurez de la fruta,
tomate de arbol de arbol junto a la temperatura y tiempo de
(Cyphomandra (Cypomandra escaldado como importantes para
Betacea), en el Betacea) en el gue el producto final conserve las
municipio de municipio de propiedades iniciales del tomate de
Guatavita, Guatavita, arbol. Asimismo, confirman una
Cundinamarca Cundinamarca. viabilidad favorable del producto,
puesto que obtuvo bastante
aceptacion entre los comerciantes y
su rentabilidad fue significativa.
Propuesta parael (Chongy Desarrollar una Una de las salsas preparadas fue la
desarrollo deuna Parra, linea de salsas de  de aji con pepa de sambo que tiene,
linea de salsas de 2019) aji artesanales de  en su materia prima, al tomate de
aji artesanales en la marca “D’ Parra” arbol. Su aceptacion fue muy buena
la ciudad de en la ciudad de entre quienes evaluaron la linea de
Guayaquil Guayagquil. salsas, obteniendo una calificacion
bastante alta en sus caracteristicas
generales, a excepcion de su color.
Estudio de la (Hidalgo, Estudiar la Como resultado obtiene un producto
incorporacion de  2017) incorporacién de mejorado, cumpliendo con los
pulpade pulpa de parametros de calidad, un alto
remolacha (Beta Remolacha (Beta puntaje en propiedades

vulgaris var) en la
elaboracién de
dulce cortable de
tomate de arbol
mora
(Cyphomandra
betacea)

vulgaris var) en la
elaboracion de
dulce cortable de
Tomate de Arbol
de Mora
(Cyphomandra
betacea).

organolépticas lo que mejora la
aceptacion entre los consumidores,
unos componentes superiores a los
esperados, concluyendo que es un
producto que aporta a la alimentaciéon
humana y ademas cumple con los
pardmetros microbioldgicos
establecidos en la norma mexicana,
propias del pais donde se realiza el
proyecto.
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Estudios previos sobre productos con tomate de arbol

Titulo del proyecto Autores Objetivo Resultados
Estudio de las (Caicedo Desarrollar la En busqueda del aprovechamiento de
posibilidades et al., tecnologia de la calidad nutritiva del tomate de arbol
agroindustriales 2008) elaboracion de la para  establecer 'y desarrollar
del tomate de Mermelada Mixta competitividad de pequefias empresas
arbol (Solanum de Tomate de productoras de tomate de arbol.
betaceum Cav.) Arbol y Frutilla. Resulté que tanto la mermelada mixta
Desarrollar la como las mitades de tomate de arbol
tecnologia de en almibar son productos de buen
elaboracion de complemento alimenticio, alcanzando
Mitades de Tomate el estdndar que se establece entre
de Arbol en productores y consumidores. Ademas,
Almibar. la calidad sanitaria, de manera similar,
las practicas de manejo,
procesamiento y las condiciones de
higiene relacionadas con la materia
prima cumplieron con las pautas
recomendadas por las normativas
vigentes en Ecuador, el pais donde se
realiza este proyecto.
Creacion de linea (Ampudia, Crearunalineade Como resultado obtiene un producto
de productos de 2019) productos de mejorado, cumpliendo con los
confiteria: confiteria: gomitas, parametros de calidad, un alto puntaje
gomitas, caramelos suaves  en propiedades organolépticas lo que
caramelos suaves y deshidrataciones mejora la aceptacibn entre los
y a base de tomate consumidores, unos componentes
deshidrataciones de arbol, tunay superiores a los esperados,
a base de tomate granada dirigido a  concluyendo que es un producto que
de arbol, tunay nifios y aporta a la alimentacion humana vy
granada dirigido adolescentes para ademas cumple con los parametros
anifnosy incentivar el microbiol6gicos establecidos en la
adolescentes. consumo de frutas norma mexicana, propias del pais
nativas donde se realiza el proyecto.
Propuesta para (Malagbn  Proponer un Se realiza la evaluacion de los
transformar el y Salcedo, proceso para productos que se podrian fabricar a
tomate de arbol 2021) transformar el base de tomate de &rbol, resultando el

en la finca Villa
Carlota ubicada
en Sutamarchan,
Boyaca

tomate de arbol en
la finca Villa
Carlota ubicada en
Sutamarchan,
empleando sus
valores
nutricionales y sus
propiedades
organolépticas.

snack de fruta deshidratada con
chocolate como el producto elegido a
elaborar. Para esto, se evaltan los
requerimientos del mercado, la
seleccion del cliente potencial el
disefio del producto, la maquinaria
Optima para su elaboracion y los
costos y tiempos requeridos para el
proceso. Con esto, el proyecto finaliza
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con unatasa de retorno favorable en la
proyeccion de cinco periodos.

5.3 Produccién de Tomate de Arbol en Colombia

Segun estudios de la Cadmara de Comercio (2021), para el afio 2019, al ser considerado como
una de las despensas agricolas a nivel mundial, Colombia se posicion6 como el mayor
exportador de frutas exoticas en Ameérica Latina.

Dentro de estas estadisticas, se encuentra la region Andina con la produccion mas grande de
frutas a nivel nacional, la Figura 4 representa como esta region llega a los 5,9 millones de
toneladas de fruta exportadas en el afio mencionado, donde destacan el banano, la pifia, el
aguacate, la naranja, los citricos y el tomate de arbol.

Figura 4
Produccién de frutas en las diferentes regiones de Colombia
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Nota: Reproducido de “La region Andina ofrece la producciéon mas grande de frutas en Colombia,
alcanzando 5,9 millones de toneladas en 2019”, de Procolombia, 2021, Congreso de la Republica
de Colombia - Camara de Representantes .

se ha incrementado considerablemente, en la Figura 5 se determina la produccién de tomate de
arbol por afio desde el 2014, donde se obtuvieron 174894 ton al 2021 con 260433 ton.
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Figura 5
Produccién anual de tomate de arbol en Colombia
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Nota: Adaptado de "Area Cosechada y Produccién,” Agronet, Ministerio de Agricultura y
Desarrollo Rural, 2021.

En la Figura 6 se puede observar la produccién de tomate de arbol en los diferentes
departamentos de Colombia para el afio 2021. El departamento que encabezé la produccién de
tomate de &rbol durante el 2021 es Cundinamarca con una cifra de 115894 toneladas, aportando
el 44,5 % de la produccion nacional, seguido por Antioquia con 85781 toneladas, representando
el 32,4%, mientras que el departamento del Huila ocupa el séptimo lugar con 3648 toneladas,
siendo este aporte del 1,40% para la produccién en Colombia.

Figura 6
Participacién de produccion nacional por departamentos en el afio 2021
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Nota: Adaptado de "Area Cosechada y Produccion,” Agronet, Ministerio de Agricultura y
Desarrollo Rural, 2021.

5.4 Salsa
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La palabra salsa viene del latin “salsus”, y es un producto compuesto por la mezcla de varias
sustancias que se pueden consumir y disolver, es utilizado para dar condimento o aderezo a la
comida a la vez que funciona para humedecer y brindar otras caracteristicas al alimento como
contraste y mejor sabor (Millan et. al, 2010).

Se dice que las primeras veces que se vio este concepto en la culinaria fue en Roma, donde se
consumia una salsa reina hecha a base de intestinos de pescado, llamada garum. La primera
clasificacion que se les dio a las salsas se hizo en el siglo XVII por un cocinero francés llamado
Caréme, donde se dividieron en frias y calientes. De las salsas calientes se empezaron a tener
mayor conocimiento y a su vez, estas también se dividian en blancas y oscuras (Millan et. al,
2010). Asi pues, poco a poco se fueron experimentando con diferentes ingredientes para fabricar
salsas de todo tipo, consiguiendo asi dar a conocer nuevos sabores y métodos para el
aprovechamiento de materias primas.

Una salsa funciona principalmente como acompafiamiento, ya sea de un plato crudo o
perfectamente cocinado, puede ser frio o caliente, dependiendo de su sabor, textura y aroma;
también se puede utilizar para acompafar postres como los helados (Cueva, 2017).

5.4.1 Salsa a Base de Frutas

La concentracion de la mezcla de frutas o productos de estos dan origen a la salsa de frutas o,
a base de estas, un producto pastoso, semisélido o fluido resultado de la adicion de agua,
especias y aditivos permitidos por la legislacién nacional vigente.

5.4.2 Salsa Chutney

“Es de origen hindud, del oeste de la india, viene de la palabra hindi chatni que son frutas,
verduras, hierbas y especias que se cocinan lentamente en vinagre y azlcar” (Zufiga, 2012, p.
11). Ohaco et al. (2018) la identifican como una salsa agridulce utilizada como acompafamiento
de comidas saladas, hay diversas recetas para la preparacién de esta salsa, pero todas se
fundamentan en la coccién de frutas, hortalizas y especias, acompafiadas de vinagre y azlcar,
tienen en cuenta que la cantidad de vinagre utilizada sea la correcta para que la salsa final sea
segura para su consumo.

5.5 Normativa

La Norma Técnica Colombiana 5583 del 2007 establece los requisitos que deben cumplir las
salsas de frutas. Con esto, el Instituto Colombiano de Normas Técnicas y Certificacion
(ICONTEC, 2007) indica que las salsas de frutas y salsas a bases de frutas deberan presentar
las siguientes caracteristicas sensoriales:

- Color uniforme, caracteristico de la fruta procesada, sin que puedan presentar color
extrafio por elaboracion defectuosa;

- Olor propio de la fruta procesada y libre de olores extrafios;

- sabor distintivo y propio de la fruta procesada, pero debe estar libre de cualquier sabor
extrafo;

- Consistencia del tipo de producto, de cuerpo pastoso, semisdlido o fluido; y

- Apariencia, con sus componentes uniformemente distribuidos en el producto,
totalmente libre de materias extrafias. (pag. 4)
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Ademads, se deben tener en cuenta los requisitos fisicoquimicos del producto. En la Tabla 6 se
muestran estos requisitos planteados por la NTC 5583, para la preparacion de las salsas de
frutas o a base de estas.

Tabla 6
Requisitos fisicoquimicos para la preparacién de salsa de fruta o a base de estas

Parametro Min. Max.
Solidos solubles 25 --
pH a 20°C -- 4

Nota: Los resultados obtenidos para el contenido de sélidos solubles, se expresa en
fraccion de masa segun el Sistema Internacional de Unidades, el cual dice:
"Fraccion de masa de B, WB: Esta cantidad se expresa frecuentemente en por
ciento, %. La notacién "% (m/m)" no debera usarse".

Factor de conversiéon 1%-=0,01

Nota: Fuente (ICONTEC, 2007)

La salsa también debe cumplir con los requisitos microbioldgicos establecidos en esta misma
norma, expresados en la Tabla 7, donde presentan las diferentes pruebas de laboratorio a
realizar para identificar el limite de presencia de microorganismos en este tipo de producto.

Tabla 7
Requisitos microbioldgicos para la preparacion de salsa de fruta o a base de estas

Requisito Parametro

g n m M c
Recuento de aerobios meséfilos UFC/g 3 10 100 1
Recuento de mohos y levaduras UFC/g 3 30 300 1
Recuento de esporas Clostridium sulfito 3 <10 i 0
reductoras, UFC/g
Recuento de coliformes en placa, UFC/g 3 <10 10 1
Recuento de Escherichia coli, UFC/g 3 <10 - 0
Deteccidn de salmonella spp /25 g 3 0 - 0

Nota: Fuente (ICONTEC, 2007)

Donde:

n = Numero de unidades a examinar.

m = indice maximo permisible para identificar nivel de buena calidad.

M = indice méaximo permisible para identificar nivel aceptable de calidad.
¢ = Numero méaximo de muestras permisibles con resultado entre my M.
< = Léase menor de.

ICONTEC (2007), permite adicionar los siguientes ingredientes para la preparacion de estas
salsas:
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- Ingredientes de frutas o preparados a base de frutas;

- Uno o mas de los edulcorantes;

- Agua potable;

- Vegetales frescos o deshidratados;

- Almidoén;

- Aditivos permitidos en la legislacion nacional vigente, en este caso se permite el uso de
los aditivos indicados en la legislacién nacional vigente o en su defecto en el Codex
Alimentarius;

- Pueden utilizarse como edulcorantes naturales, sacarosa, dextrosa, jarabe de glucosa,
jarabe de maiz, azlcar invertido, maltodextrina y miel de abejas. (pag. 4)

5.6 Determinacién de Solidos Solubles
Yanes (2018) define:

Los solidos solubles se componen por azlcares, sales, acidos y otros compuestos
solubles en agua que forman parte del jugo, donde los mas abundantes son los azlcares
y los acidos organicos presentes en el interior de la fruta ya que existe una diferente
concentracion con respecto a la parte externa (p.11).

5.6.1 Grados brix

Es el porcentaje de sélidos disueltos encontrados en un producto derivado de las frutas (Martinez
y Blanco, 2011). Se puede determinar de dos formas: primero, por lectura refractométrica
haciendo uso de un instrumento que arroje una lectura directa o segunda, consultando los °Brix
“tedricos” de cada fruta contemplados en la Tabla 6 de la Resolucién 3929 del 2013.

En la Tabla 8 se menciona la cantidad minima de sélidos solubles que deberia contener la pulpa
del tomate de &rbol.

Tabla 8
Grados brix del tomate de arbol

Porcentaje minimo de sélidos disueltos por
lectura refractométrica a 20°C (°Brix)

Tomate de arbol 13,5

Nombre comun de la fruta

Nota: Fuente (Ministerio de Salud y Proteccion Social, 2013)

5.7 Determinaciéon de pH

(Martinez y Blanco, 2011).

5.8 Determinacion de Acidez

Los acidos libres contenidos en los alimentos son indicados por el grado de acidez, este se puede

determinar con ayuda de una valoracién con un reactivo basico y el resultado de esto se indica
como el porcentaje de acido contenido en el producto (Martinez y Blanco, 2011).
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6. Metodologia
6.1 Localizaciéon

Este trabajo de investigacion fue desarrollado en la ciudad de Neiva-Huila, en las instalaciones
de la Universidad Surcolombiana, especificamente en el laboratorio de Procesos
Agroindustriales de la Facultad de Ingenieria y en el laboratorio de Ciencias Ambientales de la
Facultad de Ciencias Naturales y Exactas. La materia prima por utilizar para la ejecucion de este
trabajo es el tomate de arbol, este se adquiri6é en la central de abastos de la ciudad.

6.2 Factores de estudio
Los factores de estudio son:

Factor a: Tipo de salsa (Dulce y Chutney).
Factor b: Variedad del tomate de arbol (Rojo, Amarillo y Morada).

6.2.1 Tratamientos objeto de estudio
Los tratamientos en estudio en esta investigacion seran los siguientes:

T1: Salsa dulce + tomate de arbol rojo.

T2: Salsa Chutney + tomate de arbol rojo.

T3: Salsa dulce + tomate de arbol amarillo.
T4: Salsa Chutney + tomate de arbol amarillo.
T5: Salsa dulce + tomate de arbol morada.
T6: Salsa Chutney + tomate de arbol morada.

Cada tratamiento se somete a un procedimiento térmico, ademas de usar aditivos y conservantes
para prolongar la vida util del producto.

6.3 Metodologia General de Proyecto de Investigacion

La Figura 7 describe el proceso que se llevo a cabo en este proyecto de forma general, este
consta de 9 fases.
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Figura 7
Diagrama del proceso general para el proyecto de investigacion
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6.4 Formulacion Tedrica Salsa Dulce a Base de Tomate de Arbol

Se prepar6 una salsa de tomate de arbol a partir de 600 g de pulpa de este que contenia una
concentracion de azucar de 13,5 °Brix. Se establecié la formulacién matematica estimada de
ingredientes teniendo en cuenta que se deseaba obtener un producto final con un contenido de
azucares aproximado a 45 °Brix el cual podia tener una variacién de +5 °Brix. El porcentaje de
pulpa de fruta (%PF) utilizado fue de 70%. Se tenia en cuenta que el producto, una vez
empacado, llevaria a cabo un proceso de estabilizacion en su concentracion de sélidos solubles.

1. Se calcul6 el producto total terminado (PTT) utilizando la Ecuacién 1:

PFx100%
%PF

PTT = Ecuacion 1

2. Se determiné el balance de masas y, teniendo en cuenta los contenidos de azUcares
aportados por Sacarosa (PS), Pulpa de fruta (PF), Agua (PA) y Producto total terminado
(PTT), se genero las Ecuacion 2:

PF + PS + PA = PTT Ecuacion 2
3. Se procedi6 a reemplazar en la Ecuacion 2:
PF (13,5%) + PS (100%) + PA (0%) = PTT (45%)
En la Tabla 9 se reune la cantidad de ingredientes necesarios para realizar este producto,

utilizando las ecuaciones descritas y teniendo en cuenta que el calculo para el acido citrico se
realizaba a partir del 0.1% del PTT y el almidén a partir del 2% del PTT.
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Tabla 9
Ingredientes de formulacion tedrica salsa dulce
Ingredientes Cantidad (g)
Pulpa de fruta 600
Azlcar 305
Agua para evaporar 48
Acido citrico 1
Almidon 17

6.5 Formulacion Tedrica Salsa Chutney a Base de Tomate de Arbol

Se preparé salsa Chutney a partir de una mezcla que contenia 600 g de Tomate de arbol, 100 g
de cebolla cabezona, 50 g de pimentén y 50 g de jengibre rallado. La concentracién de azlcar
tedrica era de 13,5 °Brix. Se estableci6 la formulacion mateméatica estimada de ingredientes
teniendo en cuenta que se deseaba obtener un producto final con un contenido de azlcares
equivalente a 45 °Brix, el cual podia tener una variacion de £5 °Brix. El porcentaje de pulpa de
fruta (%PF) era de 65%. También se tenia en cuenta que el producto, una vez empacado, llevaria
a cabo un proceso de estabilizacion en su concentracion de sélidos solubles.

1. Se calcul6 el producto total terminado (PTT) utilizando la Ecuacién 1.

PF+100%
%PF

Ecuacion 1

PTT =

2. Se determiné el balance de masas y, teniendo en cuenta los contenidos de azlcares
aportados por Sacarosa (PS), Pulpa de fruta (PF), Agua (PA) y Producto total terminado
(PTT), se generod la Ecuacion 2:

PF + PS + PA = PTT Ecuacion 2
3. Se procedié a reemplazar en la Ecuacion 2:
PF (13,5%) + PS (100%) + PA (0%) = PTT (45%)

Para el célculo de los otros ingredientes, se determind que el vinagre se calculaba a partir del
20% del PTT, la cantidad de sal se calculaba a partir del 2% del PTT, al igual que el almidén. En
cuanto a la pimienta, se utilizaba el 0.2% del PTT. Para el 4cido citrico, se empleaba el 0.1% en
relacion con el PTT. Por ultimo, para el Sorbato de potasio y el Benzoato de sodio, se utilizaba
una cantidad de 0.4 g por kg del PTT.

Utilizando las ecuaciones mencionadas anteriormente, en la Tabla 10 se detallan las cantidades
y los ingredientes necesarios para la preparacion de la salsa chutney.
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Tabla 10

Ingredientes de formulacion tedrica salsa chutney
Ingredientes Cantidad (g)
Pulpa de fruta 600
Cebolla cabezona 100
Pimentén 50
Jengibre 50
Azlcar 446
Vinagre 246
Sal 25
Almidon 25
Pimienta 2,5
Acido citrico 1
Benzoato de sodio 0,5
Sorbato de potasio 0,5
Agua para evaporar 16

Para la realizacion de estos célculos se utilizaron las ecuaciones de balance para formulacién
de salsas de Castro (2021, diapositiva 24-31).

6.6 Estandarizacion

La estandarizacién del producto se llevé a cabo como un proceso y estrategia de fabricacion
con el objetivo de asegurar que el producto cumpliera con los estandares de calidad
determinados para dicho articulo (Prada y Pacheco, 2022).

En esta etapa, se realizaron las primeras pruebas de laboratorio, con el fin de elaborar el producto
de acuerdo con las cantidades establecidas en la formulacion teérica y verificar que cumplieran
con las caracteristicas fisicas deseadas. Sin embargo, algunos factores finales fueron diferentes
en cada tipo de salsa, por lo tanto, fue necesario replantear dicha formulacién. Hay que tener en
cuenta que dicha estandarizacion se llevo a cabo con la variedad de tomate de arbol mas comun,
gue es la roja, ademas, el contenido de azucares fue el factor determinante en la formulacion,
por lo tanto, las cantidades de los ingredientes dependieron de los sélidos solubles determinados
en cada variedad de tomate de arbol con la que se trabajo.

6.6.1 Estandarizacion Salsas Dulces a Base de Tomate de Arbol

La textura final de la salsa no fue caracteristica de este tipo de producto, ya que era mas espesa
de lo esperado y, por ende, no fluia; ademas de esto, se presentaba sinéresis en el producto
durante los primeros dias después del envasado. Debido a esto, se modificé el porcentaje de
fruta, los grados brix finales y el porcentaje de acido citrico en el producto, ademas de tener en
cuenta para esta salsa, la aplicacion de conservantes. Esto se puede observar a continuacion.

Se prepararon tres salsas a base de tomate de arbol de cada variedad utilizando 600 g de pulpa
de este que contenian una concentracion de azlcar de 10.6°Brix (T1) - 10.3 °Brix (T3) y 10.3
(T5) °Brix. Se establecid la formulacién matematica estimada de ingredientes teniendo en cuenta
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gue se deseaba obtener un producto final con un contenido de azucares aproximado a 35 °Brix,
el cual podia tener una variacion de £5 °Brix. El porcentaje de pulpa de fruta (%PF) era de 40%.

1. Se calcul6 el producto total terminado (PTT) utilizando la Ecuacion 1:

PFx100%
%PF

PTT = Ecuacion 1

2. Se determind el balance de masas y, teniendo en cuenta los contenidos de azUcares
aportados por Sacarosa (PS), Pulpa de fruta (PF), Agua (PA) y Producto total terminado
(PTT), se generé las Ecuacién 2:

PF + PS + PA = PTT Ecuacion 2
3. Sereemplazé en la Ecuacion 2 para cada variedad de tomate de arbol:
PF (10,6%) + PS (100%) + PA (0%) = PTT (35%) variedad roja
PF (10,3%) + PS (100%) + PA (0%) = PTT (35%) variedad amarilla
PF (10,5%) + PS (100%) + PA (0%) = PTT (35%) variedad morada

Teniendo en cuenta estas ecuaciones, en la Tabla 11 se muestran las cantidades de cada
formulacion para la preparacion de salsa dulce para cada variedad de tomate de arbol.

Tabla 11

Ingredientes salsa dulce para cada variedad de tomate de arbol
Ingredientes Cantidad T1 (g) Cantidad T3 (g) Cantidad T5 (Q)
Pulpa de fruta 600 600 600
Azlcar 461,4 463 462
Agua 439 437 438
Acido citrico 1,05 1,05 1,05
Almidon 30 30 30
Benzoato de sodio 0,6 0,6 0,6
Sorbato de potasio 0,6 0,6 0,6

6.6.2 Estandarizacién Salsas Chutney a Base de Tomate de Arbol

En esta salsa se realizaron cambios en la presentacién del jengibre, debido a cambios ya sea de
color o de textura que este generaba en el producto final. Se determind que la mejor presentacion
de este seria en extracto, ademas de reducir su cantidad a la mitad, por consiguiente, se aumento
la cantidad de pulpa para mantener el balance del producto elaborado y que el sabor del tomate
de &rbol predomine.

Se prepar6 salsa Chutney a partir de una mezcla que contenia 600 g de tomate de arbol, 100 g
de cebolla cabezona, 50 g de pimenton y 50 g de jengibre rallado. La concentracion de azlcar
de cada variedad es de 10,6 °Brix (T2), 9,6 °Brix (T4) y 10,2 °Brix (T6). Se establecio la
formulacion matematica estimada de ingredientes teniendo en cuenta que se deseaba obtener
un producto final con un contenido de azlcares equivalente a 45 °Brix, el cual podia tener una
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variacion de 5 °Brix. El porcentaje de pulpa de fruta (%PF) era de 65%. Ademas, se tenia en
cuenta que el producto, una vez empacado, llevaria a cabo un proceso de estabilizaciéon en su
concentracion de solidos solubles.

1. Se calcul6 el producto total terminado (PTT) utilizando la Ecuacién 1:

PF+100%
%PF

PTT = Ecuacion 1

2. Se determind el balance de masas y, teniendo en cuenta los contenidos de azlcares
aportados por Sacarosa (PS), Pulpa de fruta (PF), Agua (PA) y Producto total terminado
(PTT), se generd las Ecuacién 2:

PF+PS+PA=PTT Ecuacion 2
3. Sereemplazé en la Ecuacion 2 para cada variedad de tomate de arbol:
PF (10,6%) + PS (100%) + PA (0%) = PTT (45%) variedad roja
PF (9,6%) + PS (100%) + PA (0%) = PTT (45%) variedad amarilla
PF (10,2%) + PS (100%) + PA (0%) = PTT (45%) variedad morada

Teniendo en cuenta estas ecuaciones, en la Tabla 12 se muestran las cantidades de cada
formulacion para la preparacion de salsa chutney para cada variedad de tomate de arbol.

Tabla 12

Ingredientes salsa chutney para cada variedad de tomate de arbol
Ingredientes Cantidad T2 (g) Cantidad T4 (g) Cantidad T6 (g)
Pulpa de fruta 625 625 625
Cebolla cabezona 100 100 100
Pimentén 50 50 50
Jengibre 25 25 25
Azlcar 469 477 472
Vinagre 246 246 246
Sal 25 25 25
Almidon 25 25 25
Pimienta 2,5 2,5 2,5
Acido citrico 0,62 0,62 0,62
Benzoato de sodio 0,5 0,5 0,5
Sorbato de potasio 0,5 0,5 0,5

6.7 Elaboracion de Salsas
6.7.1 Proceso de Despulpado

6.7.1.2 Materiales y equipos. Se utilizé el tomate de arbol (Cyphomandra Betaceum) en
sus tres variedades (roja, amarilla y morada), como utensilios se necesitaron ollas, cuchillos,
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tablas para picar, cucharas, coladores, recipientes de plastico y bolsas ziploc; y como equipos
se requirieron estufa (Abba) y una licuadora (Blendect EZ600).

En la Figura 8 se observa el registro fotogréfico del proceso de despulpado del tomate de arbol
en sus 3 variedades.

Figura 8
Proceso de despulpado
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6.7.2 Elaboracién de Salsa Dulce a Base de Tomate de Arbol

6.7.2.1 Materiales y equipos. La pulpa obtenida de las tres variedades del tomate de
arbol trabajadas fue procesada junto con azucar, agua, fécula de maiz y aditivos como Benzoato
de sodio y Sorbato de potasio, en la Figura 9 se puede observar el proceso de elaboracion de
salsa dulce a partir de la variedad roja, en la Figura 10 el proceso de elaboracion de salsa dulce
a partir de la variedad amarilla y en la Figura 11 el proceso de elaboracion de la salsa dulce a
partir de la variedad morada. Para llevar a cabo este proceso se utilizaron diversos equipos como
la estufa, balanza analitica (ADAM MBL-2602¢), refractometro (ATAGO PAL-BX/RI) y
termometro de punzon (TRACEABLE). Se emplearon utensilios como una olla, cuchara de palo,
cajas de petri para depositar las cantidades requeridas de los ingredientes, beakers de distintos
tamafios para los ingredientes liquidos, probetas para la medicion de estos liquidos y cucharas
plasticas pequefias.

1. Medicién de sélidos solubles: Se realizé la respectiva medicion de solidos solubles en la
pulpa para ajustar la formulacién establecida para la preparacion de la salsa.

2. Pesado de ingredientes: Se procedid a pesar cada uno de los ingredientes (pulpa de
tomate de arbol, agua, azlcar, Acido citrico, fécula de maiz, Benzoato de sodio y Sorbato
de potasio) necesarios de acuerdo con la formulacion.
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Preparacion: Se colocé la olla en la estufa a fuego medio y se afiadié la pulpa de tomate
de arbol, seguida del azucar y el agua para iniciar el proceso de concentracion. Se esperé
hasta que la mezcla alcanzara su punto de ebullicion.

Incorporacion de aditivos: Después de hervir la mezcla durante un minuto, se incorporé
el acido critico y la fécula de maiz, estos se mezclaron previamente con agua hasta
homogeneizar ya que no se podian adicionar directamente a la mezcla.

Mezclado constante: Se realizé un mezclado contante del producto utilizando una cuchara
de madera.

Salsa lista: La salsa se considerd lista cuando alcanzé una temperatura de 102°C.
Pesado del producto: Finalmente, se procedi6 a pesar la salsa obtenida en el proceso.

La Figura 9 presenta el registro fotografico del proceso de elaboracion de salsa dulce a base de
tomate de arbol de variedad roja.

Figura 9
Elaboracién de salsa dulce a base de tomate de arbol variedad roja

1. Medicion de solidos 2. Pesado de ingredientes. 3. Preparacion. 4. Incorporacién de aditivos.

solubles

7. Pesado del p—)roduto 6. Salsa lista al alcanzar 5. Mezclado constante.
final. 100°C

La Figura 10 presenta el registro fotografico del proceso de elaboracién de salsa dulce a base de
tomate de arbol de variedad amarilla.
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Figura 10
Elaboracion de salsa dulce a base de tomate de arbol variedad amarilla

1. Medicion de solidos 4. Incorporacion de aditivos.

solubles

7. Pesado del producto 6. Salsa lista al alcanzar 5. Mezclado constante.
final. 100°C

La Figura 11 presenta el registro fotografico del proceso de elaboracion de salsa dulce a base de
tomate de arbol de variedad morada.

Figura 11
Elaboracion de salsa dulce a base de tomate de arbol variedad morada

1. Medicion de sélidos
solubles

7. Pesado del producto ‘ 6. Salsa lista al alcanzar 5. Mezclado constante.
final. 100°C
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6.7.3 Elaboracién de Salsa Chutney a Base de Tomate de Arbol

6.7.3.1 Materiales y equipos. La pulpa obtenida de las tres variedades de tomate de
arbol trabajadas fue procesada junto con azlcar, vinagre blanco, cebolla cabezona, pimentdn,
sal, pimienta negra molida, extracto de jengibre, fécula de maiz y aditivos como el benzoato de
sodio y sorbato de potasio. En la Figura 12 se observa el proceso de elaboracion de salsa chutney
a partir de la variedad roja, la Figura 13 ilustra el proceso de elaboracion de salsa chutney a partir
de la variedad amarilla y en la Figura 14 se muestra el procedimiento de salsa chutney a partir
de la variedad morada. Para llevar a cabo este proceso , se utilizaron diferentes equipos como
la estufa, una balanza analitica (ADAM MBL-2602¢), refractometro (ATAGO PAL-BX/RI) y un
termometro de punzén (TRACEABLE). Ademas, se emplearon utensilios como una tabla para
picar, cuchillos, recipientes plasticos, un rallador, un colador, una olla, cuchara de palo, cajas de
Petri para depositar las cantidades requeridas de los ingredientes, beakers de distintos tamafios
para los ingredientes liquidos, una probeta para la medicion de estos liquidos y cucharas
plasticas pequefas.

1. Medicién de sdlidos solubles: Se realiz6 la respectiva medicién de sélidos solubles en la
pulpa y asi ajustar la formulacién establecida para la preparacion de la salsa.

2. Acondicionamiento y pesado de ingredientes: Primero se lavo la cebolla, el pimenton y el
jengibre, luego se procedié a picar la cebolla y el pimentén en cuadros del tamafio
deseado, mientras que el jengibre se rall6 para extraer su jugo. Después de esto, se peso
cada uno de los ingredientes (pulpa de tomate de arbol, azlcar, cebolla cabezona,
pimenton, jengibre, sal, pimienta, sorbato de potasio, benzoato de sodio, acido citrico y
fécula de maiz) de acuerdo con la formulacién establecida.

3. Preparacion: Se colocé la olla en la estufa a fuego medio y se afiadié la pulpa de tomate
de é&rbol, cebolla, pimentdn, extracto de jengibre, sal, pimienta y azucar para iniciar el
proceso de concentracién, se esperd hasta que la mezcla alcanzard su punto de
ebullicion.

4. Incorporacién del acido acético: Cuando la mezcla comenzé a hervir, se incorporé el
vinagre transcurrido un minuto y se esperd hasta que el producto alcanzara punto de
ebullicion nuevamente.

5. Incorporacion de aditivos: Después de hervir la mezcla durante un minuto, se adiciono6 el
acido critico, la fécula de maiz, el Benzoato de sodio y el Sorbato de potasio, cada uno
de estos aditivos se mezclo con agua hasta obtener una mezcla homogénea ya que no
se pueden agregar directamente a la mezcla.

6. Mezclado constante: Con ayuda de una cuchara de madera se mezclé continuamente el

producto.

Salsa lista: La salsa se consider6 lista cuando alcanzé una temperatura de 102 °C.

Pesado del producto: Finalmente, se pesoé la salsa obtenida en el proceso para obtener

la cantidad exacta del producto final.

© N

La Figura 12 presenta el registro fotografico del proceso de elaboracién de salsa chutney a base
de tomate de arbol de variedad roja.
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Figura 12
Elaboracion de salsa chutney a base de tomate de arbol variedad roja

1. Medicién de sdlidos 2. Acondicionamiento y pesado de ingredientes 3. Preparacion. 4. Incorporacién del
solubles acido acético.

8. Pesado del producto final 7. Salsa lista al alcanzar 6. Mezclado constante. 5. Incorporacion de
102°C aditivos.

La Figura 13 presenta el registro fotografico del proceso de elaboracion de salsa chutney a base
de tomate de arbol de variedad amairilla.

Figura 13
Elaboracion de salsa chutney a base de tomate de arbol variedad amarilla

1. Medicion de sélidos 2. Acondicionamiento y pesado 3. Preparacion. 4. Incorporacion del
solubles de ingredientes. acido acético.

s 3 To ] e g
8. Pesado del producto final ~ 7. Salsa lista al alcanzar 6. Mezclado constante. 5. Incorporacién de
102°C aditivos.
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La Figura 14 presenta el registro fotografico del proceso de elaboracion de salsa chutney a base
de tomate de arbol de variedad morada.

Figura 14
Elaboracion de salsa chutney a base de tomate de arbol variedad morada

B
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1. Medicion de soélidos 2. Acondicionamiento y pesado de 3. Preparacion. 4. Incorporacion del
solubles ingredientes acido acetico. l

] b LY RO -~
8. Pesado del producto 7. Salsa lista al alcanzar 6. Mezclado constante. 5. Incorporacién de
final. 102°C. aditivos.

6.7.4 Envasado y Proceso de Conservacion

6.7.4.1 Materiales y equipos. En esta etapa se procedio a envasar los 6 tipos de salsa. Se
utilizaron diversos utensilios, como ollas, pinzas, toallas y recipientes de vidrio con sus
respectivas tapas. Ademas, se necesitaron como una estufa industrial de un puesto y una
balanza (ADAM MBL-2602e). El procedimiento de envasado se puede observar en la Figura 15.

1. Esterilizaciéon: Los envases de vidrio (260g) fueron sumergidos en una olla con agua
hirviendo durante 30 minutos, después, se retiraron del agua y se secé el exceso de
liquido dentro de los frascos con un trapo limpio.

2. Envasado: El producto caliente se envas6 a una temperatura de 80 °C sin tapar.

3. Pasteurizado: Se llevo a cabo del proceso de pasteurizacion mediante el método de bafio
maria. Consistié en someter la salsa a altas temperaturas con el objetivo de inhibir los
microorganismos presentes. Los frascos con la salsa se colocaron dentro de una olla
llena de agua, sin que el agua llegara a la boquilla del frasco, para transferir el calor de
manera uniforme al producto. Durante esta etapa, la salsa se dej6 hervir sin tapar durante
10 minutos y luego se taparon los frascos. Posteriormente se sumergieron los envases
en agua hirviendo y se mantuvieron durante 45 minutos.

4. Almacenamiento: Después del proceso de pasteurizacion los envases con la salsa se
colocaron boca abajo durante 24 horas. Pasado este tiempo, se pudieron voltear y
almacenar. Este producto puede ser almacenado a temperatura ambiente, siempre y
cuando se evite la exposicion a la humedad y a la luz solar directa.
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En la Figura 15 se registra a través de fotografias del proceso de envasado de los diferentes
tratamientos.

Figura 15.
Envasado y proceso de conservacion

3. Pasteurizado

4. Alimacenamiento.

6.8 Pruebas Fisicoquimicas
6.8.1 Determinacién de Solidos Solubles (°Brix)

Manejando el método AOAC 932.12 (Método del refractémetro), conforme a lo realizado por
Castro, Cerquera y Gutiérrez (2013), se determiné el contenido de sélidos solubles utilizando un
refractometro digital (ATAGO PAL-BX/RI) tal como se muestra en la Figura 16. Se deposité una
pequefia cantidad del producto en la totalidad de la superficie de muestreo y se presiono la tecla
START para iniciar la medicién, la cual se visualiz6 en la pantalla LCD. Estas mediciones se
realizaron por triplicado para las pulpas de cada variedad y para cada una de las salsas
elaboradas durante un mes de seguimiento.

En la Figura 16 se recopila el registro fotografico del proceso de medicién de sdlidos solubles en
los tratamientos a través del refractometro.
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Figura 16
Medicion de solidos solubles

6.8.2 Determinacion de pH

Teniendo en cuenta el método AOAC 981.12, se realiz6 la determinacion del pH utilizando un
potenciometro (HandyLab 100) a temperatura ambiente. Se procedié a sumergir el electrodo del
potencidmetro en una muestra de la salsa tal como se muestra en la Figura 17. Estas mediciones
se hicieron para cada tratamiento durante un mes.

En la Figura 17 se presenta el registro fotografico del proceso de medicion de pH, mismo que se
llevd a cabo para cada tratamiento.

Figura 17
Medicién de pH

6.8.3 Determinacion de acidez titulable

Segun la NTC 440 del 2015, se realizé el procedimiento de determinacién del porcentaje de
acidez de la salsa. En un beaker se depositaron 10 gramos de salsa y se adicioné agua destilada
hasta alcanzar un volumen total de 50 ml. La mezcla se homogenizé utilizando un agitador
electromagnético. Posteriormente, se agregaron 3 gotas del indicador fenolftaleina y se procedio
a titular con NaOH a una concentracién de 0,1 N hasta obtener un color rosa o alcanzar un pH
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de 8,1. Se registré el volumen de NaOH consumido, el cual se observo en la bureta. Este proceso
se ilustra en la Figura 18. El porcentaje de acidez se calculé utilizando la Ecuacion 3:

volumen NaOH*N+*PMA
W muestra

%Acidez * 100 Ecuacion 3

Donde:

Vol NaOH: Volumen gastado en la titulacion (ml)

N: Normalidad de NaOH (0.1N)

PMA: Peso molecular del acido predominante. (Acido citrico: 0,064 gr/meq)
W muestra: Peso de la pulpa (10g).

En la Figura 18 se presenta el registro fotografico del proceso de medicién de acidez por
titulacion, mismo que se llevo a cabo para cada tratamiento.

Figura 18
Medicién de acidez titulable

6.8.4 Colorimetria

Se llevé a cabo una determinacion del color de cada tratamiento utilizando el procesamiento
digital de imagenes. Se tomé una fotografia de cada tratamiento utilizando un fondo negro,
manteniendo una distancia de 25 cm y un angulo de inclinacion de 0°. Seguido a esto, se tomd
una seccién de cada fotografia que representara el color predominante caracteristico de cada
salsa. Utilizando herramientas como Paint de Microsoft, se compararon y determinaron las
coordenadas RGB mas cercanas a las de las imagenes de cada salsa. Estos datos se utilizaron
para realizar la conversion de las coordenadas RGB a CIELab*, utilizando un conversor en linea
disponible. De esta manera se determiné el croma para cada tratamiento a través de la Ecuacion
4, donde a y b se refiere al valor de estas variables producto de la conversion a CIELab*.

1 ..
Croma (C*) = (a*? + b*?)"/2 Ecuacion 4
6.9 Pruebas microbioldgicas
La importancia de un analisis microbioldgico radica en la identificacion y cuantificacion de los

diferentes microorganismos que se podrian encontrar en el producto propuesto, permitiendo
analizar la calidad del proceso de elaboracion de este para determinar las etapas en las que
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posiblemente se favorezca la contaminacion en las salsas a base de tomate de arbol. Estas
pruebas se realizaron teniendo en cuenta los requisitos microbiolégicos para las salsas a base
de frutas establecidos en la NTC 5583.

Las pruebas microbioldgicas se realizaron con el apoyo de AGUALIMSU S.A.S., un laboratorio
encargado de realizar analisis fisicoquimicos y microbiol6gicos de aguas, alimentos y suelos,
ubicado en la Calle 13 # 6-10 en la ciudad de Neiva.

Se especifican las diferentes pruebas y las normas que se deben tener en cuenta para los
diferentes métodos de analisis: Recuento de aerobios meséfilos (NTC 4519), recuento de mohos
y levaduras (NTC 4132), recuento de esporas Clostridium sulfito reductoras (NTC 4834),
recuento de coliformes en placa (NTC 4458), recuento de Escherichia coli (NTC 4458) y
deteccion de Salmonella spp. (NTC 4574). Se realiz6 un proceso de diluciones seriadas que
luego fueron sembradas en su respectivo medio de cultivo, facilitando el desarrollo de colonias
para el recuento en placa.

6.10 Pruebas de Analisis Proximal

6.10.1 Materia Seca

6.10.1.1 Materiales y equipos Se utilizaron principalmente muestras de los 6
tratamientos trabajados, herramientas como cucharas, crisoles de porcelana, campana
enfriadora y desecadora. Los equipos por manejar son el horno de secado (Memmert UFE 400)
y la balanza analitica (Precisa XB 220A).

1. Toma de muestras: Se tomaron muestras de 1 a 3 gramos de cada tratamiento por
triplicado utilizando una cuchara. Se tuvo cuidado de limpiar la cuchara cuidadosamente
después de cada uso, para que no se contaminaran las muestras .

2. ldentificacién de crisoles: Se utilizaron pinzas para tomar individualmente los crisoles de
la campana desecadora. Cada crisol se pesé y se identificd asignandole un namero,
ademas se registraron sus pesos correspondientes.

3. Agregado de la muestra: La balanza se tar6 y se agrego la cantidad de muestra a cada
crisol, luego se tomaron con ayuda de la pinza y se ubicaron en el horno.

4. Secado: Las muestras se dejaron en el horno a una temperatura de 105°C durante 12
horas, donde se mantuvo la puerta del horno cerrada.

5. Enfriado: Después de 12 horas de secado, se sacaron los crisoles del horno y se
colocaron en la campana para que se enfriaran durante 1 a 2 horas.

6. Pesado: Finalmente, se pesaron los crisoles frios con las muestras secas y se registraron
los pesos obtenidos.

Con los datos obtenidos durante el proceso, se realiza el calculo del porcentaje de humedad a
partir de la Ecuacién 5:

% Humedad 100*[(B—A)—(C-A)]

B—-A

x 100 Ecuacion 5

Donde

A= Peso crisol vacio

B= Peso crisol + muestra himeda
C= Peso crisol + muestra seca

6.10.2 Cenizas

6.10.2.1 Materiales y equipos. Para llevar a cabo este proceso, se utilizaron las muestras
secas obtenidas en el procedimiento anterior, como herramientas se emplearon la campana
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enfriadora y crisoles de porcelana. Ademas, se requirieron una mufla y una balanza analitica
(Precisa XB 220A) como equipos.

1. Pesado de muestras: Se tomaron las muestras secas y se registraron sus pesos,
asegurandose de identificar cada una con su respectivo nimero .

2. Incineracion: Los crisoles se colocaron en la mufla, que estaba graduada a 550°C, y se
dejaron alli durante 6 horas. Posteriormente, se esperd a que se enfriaran

3. Enfriamiento: Las muestras se ubicaron en una campana de enfriado y se procedi6 a
pesar las muestras resultantes una vez estuvieron completamente frias

Con los datos obtenidos durante el proceso, se realiza el calculo del porcentaje de cenizas a
partir de la Ecuacion 6:

, 100+(B—A y
%Cenizas % Ecuacion 6

Donde:

A= Peso crisol vacio

B= Peso crisol + cenizas
C= Peso muestra

6.10.3 Determinacion de Proteinas

En la prueba de laboratorio realizada, se determind la cantidad de proteina bruta en las muestras,
se supuso que la proteina contenia un 16% de nitrégeno, por lo tanto, se buscé calcular el
contenido de nitrégeno total en cada uno de los tratamientos después de ser digeridos con un
acido sulfarico en presencia de un catalizador.

presencia de un catalizador.

6.10.2.2 Materiales y equipos. Se trabaj6é con muestras de cada tratamiento que
previamente habian sido secadas en el horno. Los reactivos requeridos para este proceso fueron:
mezcla catalizadora, acido sulfarico concentrado (98%), solucién de hidroxido de sodio al 40%,
solucion de &cido bérico al 4%, solucién indicadora y solucién estandar de acido clorhidrico 0,1
N. Los materiales utilizados incluyeron papel cortado, tubos de ensayo de 250ml, pipeta de 10ml,
Erlenmeyer. En cuanto a los equipos se utilizaron una balanza analitica (BOECO), termodigestor
(VELP SCIENTIFICA - DK 20 Disgestor Kjendahl), destilador semi-automatico (VELP
SCIENTIFICA — UDK 139) y bureta digital (Technotrate Kartell).

El proceso de las muestras para este laboratorio se llevo a cabo de la siguiente manera:
Proceso de digestion:

1. Se encendi6 el termodigestor para realizar un precalentamiento previo. El equipo fue
programado a 420°C durante 60 minutos.

2. Se peso aproximadamente 0.5 g de cada muestra en la balanza analitica, utilizando un
papel cortado para este propdsito. Estas muestras se colocaron en los tubos previamente
enumerados, asegurandose de que el papel cubriera adecuadamente cada muestra.

3. Se afiadieron 3 g de la mezcla catalizadora a cada tubo.

4. En cada tubo se agregaron 6 ml de acido sulfarico p.a (al 97%).

5. En el Erlenmeyer, se afiadieron aproximadamente 300 ml de soda caustica al 30% con
desprendimiento lateral.
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Se encendi6 la bomba de vacio, asegurandose que estuviera llena de agua.

Se colocé el soporte portatubos junto con el bloque metélico calefactor y se conecto el

colector de humo a los tubos.

8. Las muestras se mantuvieron en el termodigestor durante 60 minutos.

9. Se bajé el soporte portatubos y se coloco en la gradilla para permitir que las muestras se
enfriaran durante 10 minutos aproximadamente.

10. Se afiadieron aproximadamente 10 ml de agua destilada a cada muestra una vez que

estuvieron frias.

~No

Proceso de destilacion:

1. Se prepardé en un Erlenmeyer una soluciéon de 30 ml de acido bérico + 3 gotas del
indicador correspondiente .

2. Se encendio el equipo de destilacion, asegurandose que tuviera el nivel adecuado de
agua y NaOH en los recipientes destinados para cada uno de estos y se ubicaron en su
interior su respectiva manguera.

3. Se abrio la llave de refrigeracion, verificando que el flujo de agua fuera suficiente para
refrigerar adecuadamente el equipo.

4. Cada tubo conteniendo la muestra digerida se coloc6 en la ubicacion designada en el
equipo, mientras que el Erlenmeyer con la solucién preparada previamente se colocé en
la salida del tubo condensador, donde se recibiria el producto de la destilacién.

5. Se programo el equipo para que realizara el proceso de destilacion y se esper6 durante
5 minutos para que ocurriera la destilacion.

6. Una vez finalizado el proceso, se retiraron el tubo y el Erlenmeyer para realizar el
respectivo proceso de titulacion.

7. Se repitié el procedimiento descrito parada cada una de las muestras.

Proceso de titulacion:

1. Se colocé el Erlenmeyer que contenia el producto resultante de la destilacion. Luego, se
afiadié gradualmente acido clorhidrico (HCI) hasta que se observ6 un cambio de color
hacia tonalidades naranjas.

Con los datos obtenidos durante el proceso, se realiz6 el calculo de proteina bruta a
partir de las Ecuaciones 7y 8 :

100%(V*N*0,014 .,
%N total + Ecuacion 7

Donde:

V= Volumen de HCI gastado en la titulacién (ml)
N= Normalidad del acido estandar

W= Peso de la muestra (g)

%PB = %N * 6,25 Ecuacién 8
6.10.4 Determinacion de Lipidos

En esta prueba de laboratorio, se llevd a cabo el método de extracto etéreo para extraer las
gradas presentes en las muestras. El procedimiento consistio en utilizar éter de petréleo como
solvente y evaluar el porcentaje de peso de las grasas al evaporar solvente. Para realizar esta
prueba se utilizaron los siguientes materiales: desecador, pinzas, copas de aluminio, dedales de
celulosa, extractores y algodon desengrasado. Como equipos fueron requeridos la balanza
analitica (BOECO), el equipo soxtec (FOSS Soxtec 2043) y horno (Memmert UFE 400).
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=

Las copas de extraccion fueron sometidas a un proceso de pre-secado de 1 hora a 103°C

2. Se colocaron las copas en la campana desecadora y se esperd durante 40 minutos para
gue alcanzaran la temperatura ambiente.

3. Se procedié a pesar las copas vacias utilizando la balanza analitica asegurandose de
registrar los pesos con cuatro cifras significativas.

4. Las muestras, que ya estaban secas, se pesaron en dedales de celulosa, y se coloco
algodén desengrasado sobre cada dedal. El peso de la muestra se mantuvo entre 1y 2
gramos

5. Se llevaron los dedales con las muestras hasta la unidad de extraccion siempre utilizando

los soportes correspondientes para evitar la adherencia de particulas que pudieran alterar

los resultados.

Los dedales se ajustaron a los imanes de la unidad de extraccion.

En cada copa de extraccion se afiadieron aproximadamente 50 mL de éter de petroleo

con una temperatura entre 40-60 °C.

8. Las copas se insertaron al soporte y se ajustaron contra los condensadores.

9. Se bajaron los dedales desde la posicion de Enjuague (Rinsing) a la posicién de Ebullicion
(Boiling).

10. Se verificd que las llaves estuvieran abiertas (sentido vertical).

11. Se encendi6 la unidad de control y se habilito el flujo de agua a una velocidad de (2 L/min).

12. Se seleccion6 el programa con los tiempos recomendados segun las caracteristicas de
las muestras.

13. Se dio inicio al programa, accionando el botdn de arranque y el botén de tiempo.

14. Se movio el boton segun correspondiera al paso indicado y el equipo emitié un sonido al
iniciar cada ciclo.

15. Al finalizar el paso de ebullicion (Boiling), se accioné el boton de tiempo para continuar al
siguiente paso.

16. Se movieron los dedales desde la posicion de ebullicibn (Boiling) a la posicion de
enjuague (Rinsing) y se acciond el botén tiempo para continuar.

17. Se procedid a la recuperacion del solvente cerrando las llaves en sentido horizontal y
accionando el botén tiempo para continuar.

18. Enfriamiento.

19. Posteriormente, se retiraron las copas y se llevaron a pre secar las muestras en el horno
durante 30 minutos a 103°C; y luego se colocaron en la campana desecadora por 45 min
donde finalmente se peso6 en la balanza.

20. Se bajaron los dedales y se retiraron.

21. Con ayuda de un Baker se recuperé el solvente abriendo las llaves (sentido vertical).

~No

Con los datos obtenidos durante el proceso, se realizo el calculo del porcentaje de lipidos a partir

de la Ecuacién 9:
W3-w2

%Fat * 100 Ecuacion 9

Donde:

W1= Peso de la muestra (g)

W2= Peso de la copa de extraccion (g)

W3= Peso de la copa de extraccion + grasa ()

6.10.5 Determinacion de Carbohidratos

Se determinaron los carbohidratos por diferencia, para el calculo de la proporcion de
carbohidratos, se tiene en cuenta la Ecuacién 10:
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Carbohidratos totales= Peso total de una porcion — (peso de la proteina + peso de la humedad +
peso de cenizas) Ecuacion 10

6.10.6 Determinacion de Calorias

Las calorias que proporcionan las salsas se calcularon teniendo en cuenta el valor energético
gue aporta cada uno de los macronutrientes, donde 1g de proteina aporta 4 kcal, 1g de
carbohidrato aporta también 4 kcal y 1g de grasa aporta 9 kcal.

6.11 Evaluacion organoléptica

Se busco evaluar el grado de satisfaccion o preferencia de los consumidores segun la percepcion
de sus cinco sentidos (gusto, vista, olfato, tacto y oido), con el objetivo de identificar, analizar e
interpretar los datos obtenidos. Para este proyecto, se elaboré un formulario de evaluacion
sensorial cuya aplicacién se llevé a cabo segun lo determinado por Larmond (1977, como se cit
en Anzaldla, 1994) a 25 jueces semientrenados, el nUmero maximo de jueces permitido. Estos
jueces eran estudiantes del programa ingenieria agroindustrial, quienes contaban con cierto
entrenamiento tedrico en el tema y realizaban constantemente pruebas sensoriales a diferentes
salsas frutales. El formulario fue creado teniendo en cuenta los planteamientos de Mahecha
(1985) donde se adaptaron factores caracteristicos para las salsas frutales (Consultar Anexo 1y
2). Los factores evaluados fueron la ausencia de defectos, el color, la consistencia y el sabor, los
cuales fueron calificados en una escala de 1 a 5. La evaluacion se llevo a cabo en el laboratorio
de procesos agroindustriales de la Facultad de Ingenieria en la Universidad Surcolombiana
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7. Resultados y Discusiones

Se realiza el analisis de los resultados obtenidos en las pruebas fisicoquimicas y organolépticas
para los diferentes tratamientos de salsa, manejando la estadistica descriptiva por el método de
analisis de varianza (ANOVA) de un factor, realizado en el programa Excel para determinar
diferencias estadisticamente significativas entre estos tratamientos. Se tiene en cuenta que, si
en la tabla de resultados, F es menor que el valor critico para F, entonces se acepta una hipotesis
nula (HO) donde se estima que los tratamientos son iguales, pero, si F resulta ser mayor que el
valor critico de F, se acepta una hipdtesis alterna (H1), donde se indica que, al menos, dos
tratamientos son diferentes en el factor que se evalula.

7.1 Andlisis Fisicoquimicos
7.1.1 Sélidos Solubles

En la Figura 19 se puede observar el comportamiento de solidos solubles en la salsa dulce
durante las primeras semanas de ser elaborada.

Figura 19
Comportamiento de sdlidos solubles en salsa dulce a través del tiempo
Salsa Dulce
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En la Figura 20 se grafica el comportamiento de sélidos solubles en la salsa chutney durante sus
primeras semanas después de elaborada.
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Figura 20
Comportamiento de sdlidos solubles en salsa chutney a través del tiempo
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Se observa una disminucién importante en la primera semana de almacenamiento del producto,
seguido de un comportamiento constante similar en las tres variedades durante las siguientes
semanas.

En la Tabla 13 se dan a conocer los resultados del analisis de varianza (ANOVA) para el
comportamiento de sélidos solubles en las salsas dulces a través del tiempo, donde se tiene en
cuenta el valor de F vy el valor critico para F, resaltados con amarillo.

Tabla 13
Analisis ANOVA del comportamiento de sélidos solubles en salsa dulce a través del tiempo

. Promedio Valor

Origende las ~ Sumade — Gradosde .. F Probabilidad critico
variaciones  cuadrados libertad
cuadrados para F

Entre grupos 2,752 2 1,376 0,1006559 0,90499945 3,8852938
Dentro de los
grupos 164,044 12 13,670333
Total 166,796 14

En la Tabla 14 se dan a conocer los resultados del andlisis de varianza (ANOVA) para el
comportamiento de solidos solubles en las salsas chutney a través del tiempo.
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Tabla 14
Anélisis ANOVA del comportamiento de sélidos solubles en salsa chutney a través del tiempo

. Promedio Valor
Orlg_en _de las Suma de Gr_ados de de los F Probabilidad critico
variaciones cuadrados libertad
cuadrados para F
Entre grupos 9,1693333 2 4,5846667 0,5634114 0,58361941 3,8852938
Dentrodelos g 649 12 8,1373333
grupos
Total 106,81733 14

Tras realizar un analisis de varianza (ANOVA) a los resultados obtenidos, especificamente
referidos al comportamiento de los sélidos solubles en las salsas dulce y chutney a lo largo del
tiempo, se concluyé que no existen diferencias estadisticamente significativas entre las
variedades de salsa en ningun caso.

Segun lo establecido en la NTC 5583, el valor minimo de aceptacion en grados brix es de 25.0,
en este caso todos los tratamientos cumplen con dicho requisito, teniendo un promedio de 37,88
para la salsa dulce amarilla, 38,92 para la salsa dulce roja y 38,28 para la salsa dulce morada
y, en cuanto a las salsas chutney, la amarilla presenta un promedio de 40,44, la roja 42,28
mientras que la morada 41,28, destacando asi la variedad roja en ambos tipos de salsa.

Camacho y Gelvez (2018) en su trabajo de elaboracion de una salsa de aderezo a base de
mango, reporta valores entre 40 y 43 grados brix en sus tratamientos, por otra parte Garcia et
al,.(2019) en la elaboracién y analisis sensorial de una salsa tipo chutney a base de mango
obtiene un producto con 37 grados brix, los valores en estas investigaciones son similares a los
obtenidos en este proyecto, ademas se debe tener en cuenta que los grados brix de un producto
con respecto a otro pueden variar dependiendo de la fruta, su estado de madurez y la formulacion
gue se calcula (Céardenas, 2020).

7.1.2 pH

La Figura 21 evidencia el comportamiento del pH en las salsas dulces durante las primeras
semanas de almacenamiento. Se observa un leve aumento en estos valores.
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Figura 21
Comportamiento del pH en salsa dulce a través del tiempo
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La Figura 22 ilustra el comportamiento de pH en las salsas chutney en las tres variedades a
través del tiempo. Se observa un aumento leve y continuo en estos valores.

Figura 22
Comportamiento del pH en salsa chutney a través del tiempo
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La NTC 5583 no establece un valor minimo de pH para las salsas a base de fruta, sin embargo
indica que el valor maximo es de 4.0, por ende, en el caso de las salsas dulces, la salsa amarilla
no cumple con este criterio debido a que el valor promedio de las mediciones fue de 4,15 mientras
que la salsa roja tiene en promedio un valor de 4.00, cumpliendo con la norma de igual forma
que la salsa dulce morada, cuyo valor es de 3,95. En el caso de la salsa chutney, todos los
tratamientos cumplen con el valor establecido en la norma, siendo el de la variedad amarilla la
mas alta con un valor promedio de 3,86 seguido de las otras dos variedades con un pH de 3,74.

Ahora bien, teniendo en cuenta la literatura, los valores obtenidos de pH son consecuentes con
algunos autores que investigan salsas a base de frutas, como por ejemplo, en salsas dulces,
Camacho y Gelvez (2018), reportan un rango de pH de 4,1-4,5 en sus diferentes formulaciones
para una salsa de aderezo a base de mango; Martinez y Blanco (2011) presentan valores de pH
entre 3,7-4,3 para 4 marcas diferentes de salsa de tomate en Ciudad Ledn, Nicaragua; para el
caso de la chutney, Villanueva (2016), en relacién a los datos de pH evaluados de una salsa
chutney de mango elaborada con diferentes variedades del fruto, reporta que sus resultados se
encuentran entre 2.8 y 3.3, valores que se alejan a los obtenidos en este proyecto; sin embargo,
Garcia et al. (2019), con el mismo tipo de producto, obtiene un pH de 3,57, que si concuerda con
los presentados en la grafica.

Después de realizar un andlisis de varianza (ANOVA) a los datos de pH obtenidos para cada
tratamiento en diferente tipo de salsa, especificamente presentados en la tabla 15 titulada
“analisis ANOVA del comportamiento del pH en salsas dulce a través del tiempo” y en la tabla 16
titulada “Analisis ANOVA del comportamiento del pH en salsa chutney a través del tiempo”, se
pudo determinar que no existen diferencias estadisticamente significativas entre los tratamientos.

Tabla 15
Analisis ANOVA del comportamiento del pH en salsa dulce a través del tiempo
Origen de las Suma de Grados Promedio Valor
gen de de los F Probabilidad ~critico
variaciones cuadrados .
libertad cuadrados para F
Entre grupos 0,1000065 2 0,0500033 2,1267488 0,16195952 3,8852938
Dentro de los
grupos 0,2821392 12 0,0235116
Total 0,3821457 14
Tabla 16

Andlisis ANOVA del comportamiento del pH en salsa chutney a través del tiempo

Origen de las Suma de Grados Promedio Valor
gen de de los F Probabilidad critico
variaciones cuadrados .
libertad cuadrados para F
Entre grupos 0,0494512 2 0,0247256 2,7807819 0,10179076 3,8852938
Dentro de los
grupos 0,1066992 12 0,0088916

Total 0,1561504 14
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Retomando a Garcia et al. (2019) se atribuye que estos valores de pH evitan la proliferacion y el
desarrollo de microorganismos patégenos permitiendo que el producto se conserve por mas
tiempo.

7.1.3 Acidez

Se anuncia el porcentaje de acidez obtenido por el método de acidez titulable para los
tratamientos de salsa dulce, observados en la Tabla 17; la Tabla 18 presenta este mismo
porcentaje de acidez para los tratamientos de salsa chutney.

Tabla 17 Tabla 18
Porcentaje de acidez en salsa dulce Porcentaje de acidez en salsa chutney
Acidez Titulable Acidez Titulable
Tratamiento % Acidez Tratamiento % Acidez
Salsa dulce amarilla 0,63 Salsa chutney amarilla 1,46
Salsa dulce roja 0,96 Salsa chutney roja 1,73
Salsa dulce morada 0,63 Salsa chutney morada 1,6

Los datos obtenidos por el método de titulacién indican que, en ambos tipos de salsa, la variedad
con mayor porcentaje de acidez es la roja, seguida por la variedad morada y finalmente, la
variedad amarilla. Cardenas (2020) expresa que "El comportamiento de acidez es indirectamente
proporcional al del pH", y esto se logra evidenciar en los resultados anteriores donde, en los dos
tipos de salsa, las de variedad de tomate de arbol amarillo tienen un pH mas alto en promedio.

Martinez y Blanco (2011), presentan unos porcentajes de acidez de diferentes muestras de
marcas de salsa de tomate presentes en la Ciudad de Ledn, en Nicaragua, estos oscilan entre
el 0.6% y el 1.2% de acidez; y Méndez (2011) obtiene un rango de 0.81%-1.65%. Teniendo en
cuenta estas dos referencias, los resultados de este estudio se asemejan a los descritos
anteriormente.

7.1.4 Colorimetria

En la Tabla 19 se presentan las coordenadas CIEL*a*b para cada tratamiento, donde L* es la
luminosidad (0 = negro y 100 = blanco), siendo a* y b* las coordenadas cromaticas rectangulares
(+a =rojo y —a = verde / +b = amarillo y —b = azul) (Padrén, 2010). Padrén (2012), como se citd
en Castro et al. (2014), menciona que el factor calculado como croma (C*) o también conocido
como cromaticidad, indica qué tan intenso, vivo o puro llega a ser el color y se valora de 1 a 100.
Con respecto a los resultados obtenidos, de las salsas dulces, el tratamiento de variedad roja
presenta mayor luminosidad y el tratamiento de variedad amarilla el valor de croma mas alto, de
las salsas chutney la variedad amarilla presenta mayor luminosidad y la variedad roja indica un
color mas intenso con respecto a las otras.
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Tabla 19

Coordenadas CIEL*a*b* y Croma para cada tratamiento

. Coordenadas rectangulares Croma
Tratamiento Color
L* a* b* (C%)
Salsa dulce amarilla 72 4 74 74,108
Salsa dulce roja 74 5 73 73,171
Salsa dulce morada 41 44 36 56,851
Salsa chutney amarilla 59 13 62 63,348
Salsa chutney roja 58 19 61 63,891
Salsa chutney morada 39 46 29 54,378

Con estos valores se determina que los diferentes tratamientos cumplen con los colores
esperados, que son similares a los caracteristicos de cada variedad, debido a factores como
coccidn o ingredientes que contiene el producto este se puede ver afectado en su color, como se
evidencia en el caso de las salsas chutney, donde el aporte de pimienta y extracto de jengibre
causan que el color sea un poco mas opaco, ya que este producto no cuenta con colorantes
artificiales, otro factor que afecta el color es el paso del tiempo causando pardeamiento por temas
de oxidacién.

7.2 Anédlisis Microbiolégicos

De los resultados obtenidos en las pruebas microbiolégicas realizadas (ver Anexo 2 - Anexo 9),
se puede observar un resumen en la Tabla 20, donde cada tratamiento evaluado, luego de dos
meses en almacenamiento, cumple con los requerimientos microbioldgicos que establece la NTC
5583. Por ende, se identifican a estos productos como inocuos y aptos para consumo humano.

Tabla 20

Resultados pruebas microbiolégicas seguin parametros establecidos por la NTC 5583
Método o e

Parametros de sggL’m TL T2 T3 T4 T5 T6 Interpretacion

analisis NTC 5583

Aerobios NTC

mesofilos 4519 <10 3 <10 <10 <10 <10 <10 Cumple

Mohos y NTC

levaduras 4132 <30 <10 <10 <10 <10 <10 <10 Cumple

Esporas

Clostridium NTC

sulfito 4834 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 Cumple

reductoras

Coliformes NTC

totales 4458 <10 <3 <10 <10 <10 <10 <10 Cumple

Escherichia coli 22-5% <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 Cumple

Salmonella spp NTC Ausencia - - - - - - Cumple

4574
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7.3 Anélisis Organoléptico

En la tabla 21 se presentan los resultados totales obtenidos en la prueba organoléptica para cada
tratamiento de salsa dulce.

Tabla 21
Resultado total prueba organoléptica para salsa dulce a base de tomate de arbol
Muestras
T1 T3 T5
Total 468 461 460,5
Promedio 18,72 18,44 18,42

En la Tabla 22 se exponen los resultados totales obtenidos para cada tratamiento de salsa
chutney.

Tabla 22
Resultado total prueba organoléptica para salsa chutney a base de tomate de arbol
Muestras
T2 T4 T6
Total 458,8 445,3 4495
Promedio 18,352 17,812 17,98

Estas tablas muestran el resultado total de la evaluacién por parte de los jueces, en factores
como ausencia de defectos, color, consistencia y aroma y sabor. Dichos resultados proporcionan
una vision general del grado de satisfaccion o preferencia de los consumidores hacia cada
tratamiento de salsa.

En la Tabla 23 se muestra el analisis de varianza de acuerdo con los resultados de la prueba
organoléptica en la salsa dulce, mientras que la Tabla 24 muestra el analisis de varianza de los
resultados de la prueba organoléptica de la salsa chutney. Segun el ANOVA de un factor para el
resultado total de las pruebas, se observa que los resultados de los tratamientos no tienen
diferencias estadisticamente significativas en sus calificaciones, esto significa que, desde un
punto de vista estadistico, los tratamientos son iguales.

Tabla 23
Analisis ANOVA para el resultado total de la prueba organoléptica para tratamientos de salsa
dulce a base de tomate de arbol

Origen de Suma de Grados Promedio vValor critico
las de de los F Probabilidad
L cuadrados | para F

variaciones libertad cuadrados
Entre
grupos 1,4066667 2 0,7033333 0,2393873 0,7877339 3,1239074
Dentro de 211,54 72 2.9380556
los grupos

Total 212,94667 74
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Tabla 24
Anélisis ANOVA para el resultado total de la prueba organoléptica para tratamientos de salsa
chutney a base de tomate de arbol

Origen de Grados  Promedio

las Suma de de de los F Probabilidad = Y&lor critico
. cuadrados . para F
variaciones libertad cuadrados
52}{)‘28 3,8184 2 1,0092  0,5042848 0.60605442  3,1239074
Dentrode 5/, £ggg 72 37859556
los grupos
Total 276.4072 74

En general, se obtienen resultados favorables en las caracteristicas organolépticas de todos los
tratamientos de salsa, sin embargo, se identifica a la salsa a base de tomate de arbol rojo como
la mejor votada de las salsas dulces, seguida por la de variedad amarilla y finalmente la de
variedad morada; de las salsas chutney, igualmente se identifica a la de variedad de tomate de
arbol rojo como la mejor votada, seguida de la de variedad morada y finalmente la de variedad
amarilla.

A continuacion, se analiza cada factor evaluado en estas pruebas organolépticas por el método
Tukey, realizado en Excel. En este, se crean las combinaciones posibles entre los tratamientos y
se determinan las diferencias que podrian hallarse entre si, manejando un alfa de 0,05. Se estima
que, al observar los resultados que plantea el método, si el valor-p (escritos en color rojo) resulta
ser menor que el valor de alfa, se indica que en esta relaciébn existe una diferencia
estadisticamente significativa, en caso de ser mayor, los tratamientos serian iguales.

7.3.1 Ausencia de defectos

De acuerdo con los datos presentados, en la Tabla 25, correspondiente al resumen del analisis
Tukey para la ausencia de defectos en los tratamientos de salsa dulce a base de tomate de arbol,
y la Tabla 26, que resume este mismo analisis para la ausencia de defectos en los tratamientos
de salsa chutney a base de tomate de arbol, no se encontré una diferencia estadisticamente
significativa entre los resultados. Sin embargo, al analizar el promedio de las calificaciones
obtenidas en el factor de ausencia de defectos, se ‘pudo constatar que el tratamiento de salsa
dulce de variedad morada obtuvo la calificacion mas alta, seguido por la variedad roja y amarilla.
En el caso de las salsas chutney, la variedad amarilla obtuvo la mejor calificacion, seguida por la
variedad morada y roja (ver Anexo 16) . Estos resultados sugieren que, en términos de ausencia
de defectos, los consumidores prefieren la variedad morada en las salsas dulces y variedad
amarilla en las salsas chutney.



Tabla 25

Analisis Tukey para la ausencia de defectos
en los tratamientos de salsa dulce a base de
tomate de arbol

Tabla 26

Analisis Tukey para la ausencia de defectos
en los tratamientos de salsa chutney a base
de tomate de arbol
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TUKEY TUKEY
HSDIKRAMER affa 0,05 HSD/KRAMER alia 0,05
grupo 1 grupo 2 valor-p grupo 1 grupo 2 valor-p
Tl T3 0,689 T2 T4 0,616
T3 15 0,359 T4 T6 0,992
7.3.2 Color

En cuanto al factor de color, la tabla 27 resume el analisis Tukey para la evaluacion del color en
los tratamientos de salsa dulce a base de tomate de arbol. Se observa que los tratamientos de
salsa dulce de la variedad roja amarilla obtuvieron las calificaciones mas altas con valores iguales
entre ellos, seguidos por el tratamiento de la variedad morada. En el caso de la salsa chutney,
su resumen de analisis Tukey para la evaluacion del color, la Tabla 28 recopila estos datos, y el
tratamiento de la variedad amarilla destacé como el mejor calificador, seguido por la variedad
roja y la variedad morada (ver Anexo 17).

Tabla 27

Analisis Tukey para el color en los
tratamientos de salsa dulce a base de
tomate de arbol

Tabla 28

Andlisis Tukey para el color en los
tratamientos de salsa chutney a base de
tomate de arbol

TUKEY

alfa 0,05
HSD/KRAMER Lg'é/EgR AMER alfa 0,05
grl#plo = grqu30 2 Vi Ig(;-op grupo 1 grupo 2 valor-p
T1 T5 0,298 T2 T4 0,991
T3 T5 0,298 T2 T6 0,807
T4 T6 0,735

7.3.3 Consistencia

En relacién con el factor de consistencia, se observa que el tratamiento de la variedad amarilla
obtuvo el promedio mas alto en las salsas dulces, seguido por el tratamiento de la variedad roja
y variedad morada, esto se evidencia en la Tabla 29. Por otro lado, en las salsas chutney el
tratamiento de la variedad roja sobresale con el promedio mas alto, seguido por el tratamiento
de variedad amarilla y morada, como se observa en la Tabla 30. Ver Anexo 18 para identificar los
puntajes para este analisis.



Tabla 29

Analisis Tukey para la consistencia en los
tratamientos de salsa dulce a base de
tomate de arbol

nglflzRAMER alfa 0,050
grupo 1 grupo 2 valor-p
Tl T3 0,894
Tl T5 0,972
T3 T5 0,777
7.3.4 Aroma y sabor
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Tabla 30

Analisis Tukey para la consistencia en los
tratamientos de salsa chutney a base de
tomate de arbol

LLSJEI/EIIRAMER alfa 0,050
grupo 1 grupo 2 valor-p

T2 T4 0,669

T2 T6 0,496

T4 T6 0,958

El parametro de aroma y sabor en la salsa dulce se evalua y analiza por método Tukey y su
cuadro resumen se evidencia en la Tabla 31, mientras que el analisis Tukey para aroma y sabor
en la salsa chutney se resumen se presenta en la Tabla 32, concluyendo que no hay diferencias
estadisticamente significativas entre los tratamientos con relacion al factor de calidad de aroma
y sabor. En ambas salsas, dulce y chutney, los tratamientos de la variedad roja obtuvieron el
promedio mas alto de calificaciones, seguido por el tratamiento de la variedad morada y amarilla.
Esto indica que los catadores evaluaron positivamente el aroma y sabor de la variedad roja en
comparacion con las otras variedades (ver Anexo 19).

Tabla 31

Analisis Tukey para el aroma y sabor en los

tratamientos de salsa dulce a base de
tomate de arbol

LEEI/EIJRAMER alfa 0,050
grupo 1 grupo 2 valor-p

T1 T3 0,549

T1 T5 0,947

T3 T5 0,744

7.4 Andlisis Proximal

Tabla 32

Andlisis Tukey para el aroma y sabor en los
tratamientos de salsa chutney a base de
tomate de arbol

LgE/EIZRAMER afa 0,050
grupo 1 grupo 2 valor-p

T2 T4 0,090

T2 T6 0,537

T4 T6 0,537

En la Tabla 33 se presenta un cuadro resumen de los resultados obtenidos en las diferentes
pruebas de andlisis proximal para cada uno de los tratamientos (ver Anexo 3).
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Tabla 33
Resultados de analisis proximal

% %

Muestra %Humedad %Cenizas %Carbohidratos Calorias

Lipidos Proteinas

Salsa Dulce Roja

o 61,866 1,897 0,095 1,9292 34,212 145,421
Salsa Chutney g 144 5161 0026  1,9216 33,709 142,755
Roja (T2)
Salsa Dulce 60,094 2364 0,062 1,8204 35,660 150,478
Amarilla (T3)
Salsa Chutney 57,301 5,304 0,057 1,9371 35,401 149,864
Amarilla (T4)
Salsa Dulce
Morada (T5) 59,567 2,289 0,089 1,8414 36,214 153,026
Salsa Chutney g oo, 4889 0082 19626 34.844 147,967

Morada (T6)

Al determinar la humedad en las diferentes muestras, se conoce la proporciéon encontrada de
nutrientes identificada como el porcentaje que no corresponde a dicho contenido de humedad.
Los datos obtenidos para estos tratamientos se encuentran entre el 58 y el 62%, dependiendo
del tipo de salsa y la variedad de tomate de arbol, el tratamiento con mayor porcentaje de
humedad es el de la salsa dulce de tomate de arbol rojo (T1).

El estudio de cenizas en las muestras logra identificar la cantidad de minerales y materia
inorganica contenida en los tratamientos. Para este proyecto, los rangos del porcentaje de
cenizas en cada tratamiento dependen del tipo de salsa al que corresponda, por ende, el rango
de cenizas en las salsas dulces oscila entre 1,8 y 2,4% y el rango para las salsas chutney se
encuentra entre 4,8 a 5,3%, en ambos tipos de salsa, sobresale la variedad de tomate de arbol
amarilla, pues obtuvo un mayor contenido de cenizas. Hay una diferencia alta entre los dos
tipos de salsas en cuanto al porcentaje de ceniza debido a la cantidad de ingredientes que
tiene una con respecto a la otra.

Los resultados obtenidos de lipidos en los tratamientos son muy bajos, pues se presentan
datos de menos de 0,1%, siendo el tratamiento T1 el de mayor valor con 0,095%.

Los valores determinados de proteinas se encuentran entre 1,82y 1,97%, donde el tratamiento
T6 presenta mayor porcentaje con 1,96% de proteinas.
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El rango para la proporcién de carbohidratos en las salsas esté entre el 33 y el 36,5%, con un
valor del 36,21% para la salsa dulce morada, identificandola como el tratamiento de mayor
porcentaje de carbohidratos, ademas de ser también la de mayor aporte en calorias. El rango
de aporte de calorias de las salsas es entre 145y 153 kcal en una porcion de 100g.

Beltran y Quijano (2017) presentan resultados de andlisis proximal para una salsa a base de
mango tierno, con un 70,95% aproximadamente en humedad, un 2,6% aproximadamente de
ceniza, 0,21% de proteina y 0,12% para lipidos. Esto resultados difieren de los hallados en
esta investigacion, debido a factores como la fruta procesada, el tipo de salsa y la formulacion
planteada.
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8. Estudio de Mercado

El estudio de mercado comprende las diferentes investigaciones que facilitan obtener,
registrar y analizar factores relacionados con el intercambio de bienes y servicios de un
fabricante hacia un consumidor (Pezo y Paredes, 2005). Es la etapa de mayor importancia
del estudio de factibilidad que permite reunir la informacién sobre el producto, su precio y
calculo de oferta y demanda, ademas de la estrategia para introducir el producto al mercado
teniendo en cuenta las necesidades del cliente (Yarlequé, 2022).

8.1 Descripcién del Producto

Salsas a base de tomate de arbol. La primera consiste en una salsa dulce con adicién de
conservantes, contenida en frascos de vidrio de 260g cada uno y empacada al vacio. Este
producto es ideal para acompafar platos dulces como postres. La segunda se trata de una
salsa chutney, cuyo sabor es aportado por ingredientes como el pimentén, la cebolla, el
jengibre y la pimienta, con adicién de conservantes, contenida de igual forma en frascos de
vidrio de 260g cada uno y empacadas al vacio. Este producto es ideal para consumir como
aderezo en platos salados.

8.2 Ficha Técnica

La Figura 23 presenta la ficha técnica de la salsa chutney a base de tomate de arbol, y la
Figura 24 expone la ficha técnica para la salsa dulce.

Figura 23
Ficha técnica salsa chutney a base de tomate de arbol

Ficha técnica salsa chutney a base de tomate de arbol

Variedades |Roja, amarilla, morada Ingredientes
Sabor Agridulce Tomate de arbol [Azlcar
Textura Semi pastosa Sal FPimienta
Color Depende de |la variedad |Cebolla Pimentan
Peso 260 g Jengibre Acido acético
Empaque Recipiente de vidrio Conservantes  |Fecula de maiz
Vida util 2 meses Conservacion

Una vez abierto el A temperatura ambiente, una vez
Consumo producto, consumir en el |destapado el producto se

menar tiempo posible. recomienda refrigerarlo

W iig Plopuniss
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Figura 24
Ficha técnica salsa dulce a base de tomate de arbol

Ficha técnica salsa dulce a base de tomate de arbol

Variedades |Roja, amarilla, morada Ingredientes
Sabor Dulce Tomate de arbol
Textura Semi pastosa Azdcar
Color Depende de |la variedad Fecula de maiz
Peso 260 g Conservantes
Empaque Recipiente de vidrio Agua
Vida util 2 meses Conservacion
Una vez abierto el A temperatura ambiente,una vez
Consumo producto consumir en el |destapado el producto se
menor tiempo posible.  |recomienda refrigerarlo.

8.3 Descripcion de la Demanda

El producto se desarrolla para consumo en la ciudad de Neiva, departamento del Huila,
siendo esta inicialmente el universo del estudio, sin embargo, por facilidad de recoleccion
de datos a partir de una encuesta, se decide tomar como poblacion al total de estudiantes
matriculados en el programa de Ingenieria Agroindustrial de la Universidad Surcolombiana,
observando sus héabitos de consumo, logrando asi determinar la aceptacién que tendria
este tipo de producto.

8.4 Seleccion y Muestreo

Como método de célculo para hallar el tamafio de muestra donde se aplicara la
correspondiente encuesta para el estudio de mercado, se utilizé el método de muestreo
aleatorio simple, empleando asi las Ecuaciones 11y 12:

N 72,5 Ecuacion 11
0="—7
e

Donde:

n0= Tamafo de la muestra sin ajustar

Z= Corresponde a 1.96 para un nivel de confianza del 95%.

p= Proporcion de la poblacion que posee las caracteristicas de interés: 0.5
q=1-p

e= Error estandar o error tolerable para la medicion (3%=3.03)

n = —— Ecuacion 12
14012
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Donde:

n= Tamafo 6ptimo de la muestra

n0= Tamafio de la muestra sin ajustar
N= Tamafio de la poblacién

1. Para la Ecuacioén 11:
p=0,5
p+1=1
q=1-p
q=1-05
q=20,5
2. Reemplazando:

N (1,96)%+0,5%0,5

0= oar =1067,11

3. Teniendo en cuenta que N es el tamafio de la poblacion y, en este caso,
corresponde a los estudiantes inscritos actualmente en el programa de ingenieria
agroindustrial (309 estudiantes), se reemplaza en la Ecuacion 12:

1067,11 240
’1_1+(umz1—1)~
309

8.5 Elaboracion de la Encuesta
8.5.1 Fuente Primaria de Informacion.

Se considera importante la realizacion de una encuesta como fuente de informacion
primaria para el estudio de la demanda en este proyecto. Para esto, se crea un formulario
que evalla en una escala de valoracion tipo Likert (de 1 a 5) y respuestas mudltiples,
puntuando el nivel de aceptacion del consumidor hacia el producto en la ciudad de Neiva,
Huila. Esta metodologia tiene un enfoque cuantitativo que permite recolectar datos de las
diferentes variables por medio de esta encuesta que luego se analizan a través de tablas y
graficos estadisticos, reconociendo asi las preferencias de consumo y gusto, ademas de
gué tan dispuesto se encontraria el publico en el desarrollo de estas salsas frutales a base
de tomate de arbol. Esta encuesta se lleva a cabo a través de un formulario realizado en
Google Forms, distribuida de manera digital a la fraccién de la poblacion escogida.

8.6 Formulario para recoleccion de datos y analisis

8.6.1 Instrumento Para el Estudio de Mercado de Salsas a Base de Tomate de Arbol.
Esta es una encuesta realizada como herramienta de analisis para proyecto de grado,
donde se evalla la viabilidad de un nuevo producto en el mercado. Por favor lea con
atencion las siguientes preguntas y responda segun su experiencia.



62
1. Indique su sexo.

e Femenino.
e Masculino.

= Masculino

34:50% = Femenino

65,40%

De la anterior grafica se tiene que, del total de los encuestados (240), 157 son mujeres,
representando el 65,4% a comparacion de la cantidad de hombres que respondieron
(34,6%), que fue de 83.

2. ¢ Conoce las propiedades nutricionales que posee el tomate de arbol para la salud?
e Si.

e No.
= 5i = No

35,00%

65,00%

Esta grafica demuestra que el 65% de los encuestados no tiene conocimiento de las
propiedades nutricionales que posee el tomate de arbol, mientras que el 35% restante si.

3. ¢Cual de las siguientes variedades consume regularmente?

-Tomate de arbol amarillo. -Tomate de arbol rojo. -Tomate de arbol morado.
"

-~
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Tomate de arbol amarillo = Tomate de arbol morado
= Tomate de arbol rojo

/- 8.30%

12,10%

81,70%

Se grafica que el 81,7% de las personas consume tomate de arbol de la variedad roja,
destacandose como la variedad mas comun, seguida de la variedad morada, que es
consumida por el 12,1% y finalmente la variedad amarilla es consumida por el 6,3%. Con
esto, la finalidad del desarrollo de estas salsas es dar a conocer las diferentes variedades
del tomate de arbol que se dan en la region.

4. ¢ En qué presentacion encuentra regularmente el tomate de arbol?

Jugos.
Pulpa.
Salsas.
Mermeladas

1,70% 0%

17,10%
= Jugos

= Pulpas
= Salsas
Mermeladas

81,30%

Con esta grafica se deduce que la presentacion mas comun en la que los encuestados
encuentran el tomate de arbol es en jugos, como el 81,3% lo indica, mientras que el 17,1%
lo encuentra en pulpas y el 1.7% en salsas. Este ultimo dato demuestra que las salsas a
base de tomate de arbol no es un producto conocido y por ende seria un reto introducirlo
en el mercado.
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Responda las siguientes preguntas (5 y 6) de acuerdo con una escala de 1 a 5, mostrada
a continuacion:

Puntaje Categoria
1 Nunca
2 Ocasionalmente
3 Cada mes
4 Una vez por semana
5 Mas de una vez por semana

5. ¢ Con qué frecuencia consume tomate de arbol?

° 1. (] 3. o 5
o 2. o 4,
5%
! 13,30%
|
1290% — .2
=3
13,30% — 4
15

\ 55,40%

De la anterior grafica se observa que el 55,4% de las personas consumen ocasionalmente tomate
de arbol, el 13,3% lo hace cada mes, compartiendo porcentaje con quienes no lo consumen vy,
por ultimo, el 5% lo consume con mas frecuencia, mas de una vez por semana. Esto nos permite
concluir que el tomate de arbol no es una fruta de consumo constante.

6. ¢, Con qué frecuencia consume salsas frutales?

° ]_ L] 3 o 5
[ 2 L] 4
3%

[
=2
=3

10,40% ——
27 .90%

16,20% ——,

55

42 ,90%
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Estos datos indican que el consumo de salsas frutales no es muy comun, pues el 42,9% de los
encuestados consume salsas frutales de forma ocasional y el 27,9% no las consume;
determinando asi un consumo mas frecuente en el 16,2% que lo hace cada mes, el 10,4% una
vez por semanay un 2,5% mas de una vez por semana.

Responda las siguientes preguntas (7 a 10) de acuerdo con una escala de 1 a 5, donde 1 es
nada probable y 5 es muy probable. Especificamente:

Puntaje Categoria
1 Nada probable
2 Poco probable
3 Medianamente probable
4 Bastante Probable
5 Muy probable

7. Se define a las salsas frutales como producto pastoso o fluido, obtenido por la concentracion
de frutas o productos de fruta, con la adiciébn de azlcar, agua, especias y aditivos. Teniendo en
cuenta lo anterior, ¢ Consumiria una salsa a base de tomate de arbol?

° 1 [ ] 3 L] 5
[ ) 2 ° 4
- 9.20%
26,80% ~\_ a1
_—16,20% "2
3
4
55
- 25,00%

23,80% /

Segun las respuestas de las personas encuestadas, se estima una alta probabilidad de consumo
del producto en cuestién, ya que el 25,8% asegura que es muy probable que consumiria una
salsa a base de tomate de arbol, el 23,8% afirma que seria bastante probable y el 25%
medianamente probable. Por otro lado, el 16,2% da una baja probabilidad de consumo y el 9,2%
no lo consumiria.

8. La salsa chutney es un producto agridulce con un toque picante elaborado con frutas y
verduras cocidas en vinagre y especias, usado para el acompafamiento de carnes, ensaladas y
otros. Dicho esto, ¢ Consumiria una salsa chutney a base de tomate de arbol?

° 1 ° 3 o 5
[ 2 L] 4
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-~ 7,90%

25,80% ~\_ "1
16,30% = 2

‘/ 2

4

24.20%

/

En el caso de la salsa chutney, los resultados confirman un mayor interés de los encuestados
por este producto, pues se mantiene un 25,8% respondiendo que es muy probable que la
consumirian, aumenta a un 25,8% quienes afirman que seria bastante probable su consumo y el
24,2% lo considera medianamente probable. Por otro lado, el 16,3% da una baja probabilidad de
consumo y disminuye a un 7,9% quienes no la consumirian.

25,80%

9. ¢ Compraria una salsa a base de tomate de arbol?

1. 3.
« 2. o 4,

8,30%
26,00% ~\_ .
__—18.30% "2
=3
4

nh

25.80%

22 50% /

Si bien, se tienen altas probabilidades de consumo, también se consideran resultados
satisfactorios en la probabilidad de compra de las salsas. Un 47,5% asegura que la compraria,
el 44,1% aun no asegura su compra y el 8,3% no la compraria.

10. ¢ Compraria una salsa chutney a base de tomate de arbol?

° 1. (] 3. L4 5
[ 2 L] 4

2710%"

/ 25.30%
18,30%

6.70%
n1

19.60% " 2
-3

=5
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Para la salsa chutney, el porcentaje que no asegura la compra de este producto es mayor
(47,9%), por ende, seria una oportunidad para dar a conocer el tipo de producto y sus
aplicaciones, y con esto permitir que aumente la posibilidad de compra de esta salsa. El 45,4%
de las personas demuestran mayor interés en su compray el 6,7% no se encuentra interesado.

11. ¢ En qué establecimiento compra generalmente las salsas frutales que consume?
e Tienda de barrio. ¢ Almacenes de cadena.
e Supermercados. e No compro.
8,80%

22 10% — » Tienda de bario

= Supermercados

= Almacenes de
cadena

| \ 45 40% Mo compro

23.70%

Los lugares que mas frecuentan los consumidores de salsas frutales son los supermercados
(45,4%) y los almacenes de cadena (23,7%), identificando estos lugares como el destino ideal
donde distribuir finalmente el producto en desarrollo. En las tiendas de barrio, segun el resultado
(8,8%), no seria un lugar ideal para vender las salsas a base de tomate de arbol. Finalmente, el
22,1% no compra este tipo de producto.

12. ¢ Con qué frecuencia estaria dispuesto a consumir el producto?

¢ Nunca. e Una vez por semana.

e Ocasionalmente. e Mas de una vez por semana
o Cada mes.

420%

6,30%
N\ » Nunca

17,90% ~

= QOcasionalmente
= Cada mes

Una vez por
semana

/

= Mas de una vez por

55,80% semana

15,80%

Mas de la mitad de los encuestados consumirian el producto de forma ocasional (55,8%) o cada
mes (15,8%), lo que determina la importancia de indicar las diferentes formas de consumo de las
salsas para garantizar el aumento en dicha frecuencia. El 24,2% si afirma una frecuencia de
consumo esperada para el producto y 4,2% no estaria dispuesto a consumirla.

13. ¢ Qué caracteristicas prefiere al comprar una salsa?
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e Precio. e Empaque. e Otro.
o Calidad. o Cantidad.

Precio.
Calidad. 193 (80,4 %)

Empaque.

Cantidad. 37 (15,4 %)

Oiro.

1] 50 100 150 200

La mayoria de los encuestados (80,4%) esta de acuerdo con que el factor mas importante para
tener en cuenta en el momento de comprar este producto es su calidad, restando importancia a
su imagen (10,4%) o contenido (15,4%). El factor que sigue en importancia es el precio (30,8%),
lo que indica que tienen en cuenta la relacién calidad-precio en sus compras.

14. ¢ Qué precio estaria dispuesto a pagar por una presentacion de 2509 de salsa dulce a base
de tomate de arbol?

e $8000 - $10.000 e $10.000 - $12.000 e $12.000 - $14.000
5,40% \

29.20%
= $8000 - $10000

= $10000 - $12000
= $12000 - $14000

65,40%

15.¢ Qué precio estaria dispuesto a pagar por una presentacion de 2509 de salsa chutney a
base de tomate de arbol?
e $8000 - $10.000 e $10.000 - $12.000 e $12.000 - $14.000
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7,50% \

= $8000 - $10000
= $10000 - $12000
$12000 - $14000

40,00% ~.
\ 52, 50%

Generalmente, los consumidores prefieren pagar el menor valor propuesto, sin embargo, algunos
tienen presente la diferencia de ingredientes para cada tipo de salsa, por ende, para la salsa
chutney es mas alto el porcentaje que estaria dispuesto a pagar un valor mayor al rango entre
8.000 y 10.000 pesos, que es el rango mas escogido.

8.7 Clasificacion del Producto
a) Segun su duracion: Puede durar hasta dos meses

b) Segun habito de compra: Es un producto que pueden adquirir personas amantes de las
salsas a base de frutas o que quieran una alternativa diferente del consumo de tomate de arbol.

8.8 Estudio de la Demanda
8.8.1 Segmentacion del Mercado.

Con este estudio se espera evidenciar el posible segmento de mercado que consuma salsas a
base de tomate de arbol. A continuacién, se describen las variables consideradas en esta etapa:

Geografica.
Zona urbana de Neiva.
Demografica.

a. Por edad: Todas las edades.

b. Por sexo: Todos los sexos.

c. Grupo étnico: Aplicable a todas las etnias.

d. Escolaridad: Personas en cualquier nivel de formacion académica.

Psicogréfica.

a. Estrato socioeconomico: Incluye a todas las categorias socioeconémicas.
b. Estilo de vida: Personas que consumen frutas y productos a base de estas.

De acuerdo con los resultados de la encuesta realizada a 240 personas, de la pregunta
¢Compraria una salsa dulce a base de tomate de arbol? 114 personas respondieron que la
comprarian (47,5%). De la pregunta ” ;Compraria una salsa chutney a base de tomate de
arbol?” 109 responden que hay una probabilidad alta de compra siendo el 45,4%.
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Asi mismo, a la pregunta “;Qué caracteristicas prefiere al consumir una salsa?”, el 80,4%
prefiere la calidad seguido del 30,8% que prefiere el precio.

También, a la pregunta ¢ En qué establecimiento compra generalmente las salsas frutales que
consume? El 45,4% respondié que en supermercados seguido por el 23,7% que lo compra en
almacenes de cadena

De acuerdo con los resultados de la encuesta realizada, estamos apuntando a un mercado medio
gue estaria dispuesto a adquirir este producto, probablemente lo comprarian en supermercados
y almacenes de cadena, para ellos, la prioridad al momento de adquirir las salsas es que el
producto sea de buena calidad y de un precio asequible.

8.8.2 Tamarfio del Mercado.

En el afio 2023 Neiva cuenta con una poblacion de 488.927 personas.

De la pregunta ¢ Compraria una salsa dulce a base de tomate de arbol? El (47,5%) respondi6
que la compraria.

Tamafio del mercado = 488.927* 47,5% = 232.240 personas

De la pregunta ¢ Compraria una salsa chutney a base de tomate de arbol? El (45,4%) respondi6
que la compraria.

Tamafio del mercado = 488.927* 45,4% = 221.973personas

Con estos resultados, se estima que aproximadamente 232.240 personas comprarian una salsa
dulce a base de tomate de arbol mientras que 221.973 personas una salsa chutney.

8.8.3 Demanda Insatisfecha

Ya que no existe un distribuidor de salsas a base de tomate de arbol en la ciudad de Neiva y por
ser un producto nuevo Yy diferente en el mercado, se toma como demanda insatisfecha a la
cantidad de personas que desean probar este producto.

8.9 Estudio de la Oferta

Debido a que la salsa dulce y salsa chutney a base de tomate de arbol son un producto nuevo,
no tienen una competencia directa en cuanto a sus caracteristicas sensoriales, siendo asi las
diferentes salsas de frutas en el mercado su competencia indirecta.

8.9.1 Ofertantes de Materias Primas.

La materia prima y otros ingredientes que conforman las salsas se obtendran directamente en la
central de abastos ubicada en la ciudad de Neiva, por la razén de que alli se puede conseguir

materia prima de calidad en las diferentes épocas del afio.

8.9.2 Competidores Indirectos.

En la Tabla 34 se presentan los competidores indirectos encontrados en la ciudad de Neiva.



Tabla 34

Competidores indirectos para la salsa a base de frutas

Nombre del competidor

Lugar donde
distribuye

Producto que ofrece

Frutal@a

derezos

®

Almacenes Exito,
Super Almacenes
Olimpicay

Almacenes Metro

Super Almacenes
Olimpica

Almacenes Exito

Centro Comercial
Las Américas, Calle
9 # 4-19, local 305

Almacenes Metro

Almacenes Metro y
Super Almacenes
Olimpica

Almacenes Exito

Salsa de pifia y Salsa de
ciruela

Salsa de pifiay Salsa de
ciruela

Salsa de pifiay Salsa de
ciruela

Salsas chutney de
mango, tomate y
berenjena; Salsas bits
de diferentes
combinaciones de frutas.

Salsa de pifia, salsa de
ciruela y salsa de
manzana.

Salsa de pifia y sala de
ciruelas pasas

Salsa de mora baja en
calorias
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8.9.3 Marketing Mix.

8.9.3.1 Definicién de Precio. Generalmente, el precio de un producto resulta estimarse teniendo
en cuenta varios factores, estos son, en el caso de realizar un estudio para lanzar el producto al
mercado: las posibles ventas que se obtengan, los gastos administrativos y financieros y los
impuestos que se tienen en el pais en el afio vigente; y ademas de esto, los costos de produccién,
teniendo en cuenta materia prima, insumos, equipos, mano de obra, entre otros. En el caso de
este proyecto, se estima el precio final teniendo en cuenta la preferencia del publico, los costos
de insumos y los rangos de referencia de la competencia.

8.9.3.2 Preferencia de precio del publico. Segun la encuesta aplicada, los consumidores
prefieren pagar el menor rango de precio propuesto (entre 8.000 y 10.000 pesos por salsa), sin
embargo, se analiza que parte de estas personas estaria de acuerdo con gue la salsa chutney
tenga un valor mas alto por la cantidad de ingredientes que se necesitan para su fabricacion vy,
por ende, el tiempo mas prolongado de esta.

8.9.3.3 Costos de insumos. El valor aproximado para cada tipo de salsa teniendo en cuenta los
costos de los insumos se presenta a continuacion:

Salsa dulce a base de tomate de arbol=$ 3.602
Salsa chutney a base de tomate de arbol=$ 4.021

8.9.3.4 Precios de competencia salsas de referencia. En la tabla 35 aparecen las diferentes
salsas ofrecidas por la competencia y sus respectivos precios

Tabla 35
Precios que maneja la competencia
Marca Presentacion Sabor Cantidad Precio
La Doy pack Pl-na 200 g $ 4500 - $ 5200
Constancia Ciruela $ 4950 - $ 5300
Pifia $4.260
Frescampo Doy pack Ciruela bajo 200 g
en sodio $3.930
Ciruela $4.110
Taeq Doy pack  Mora 200g $7.560
Aderezos Er]va_ses Pl'na $7.390
plasticos  Ciruela 280g  $7.490
Envases Pina
ULA’S vidrio Ciruela 250g  $15.900
Manzana

8.9.3.5 Propuesta de precio para el producto. Teniendo en cuenta los factores analizados
anteriormente, el precio final que se propone para los tipos de salsa en una presentacion de 250g
son:
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Salsa dulce a base de tomate de arbol= $ 10.000
Salsa chutney a base de tomate de arbol=$ 12.000
8.9.3.5 Canales de distribucion

Los canales de comercializacién determinan y delinean las distintas fases por las que pasa un
producto, desde su fabricacion hasta llegar al consumidor definitivo. Los canales de distribucion
gue usaran para la comercializacion del producto seran supermercados y almacenes de cadena,
por lo tanto, se llevara a cabo teniendo en cuenta la Figura 25.

Figura 25
Canales de distribucion

Como método de promocion del producto seria viable difundir la informacion a través de
plataformas digitales, ya sea en redes sociales, como anuncios o publicaciones, ademas de la
promocién de forma fisica en los lugares donde se distribuyen las salsas, que en este caso seria
en supermercados y almacenes de cadena. Para esto es necesaria la realizacién de afiches
publicitarios que se ubicarian en los establecimientos y se publicarian de forma digital, también
es posible darlas a conocer a través de degustaciones al publico en puntos estratégicos, como
acompafantes de ciertos platos dulces o salados.

8.10 Componentes del Producto
8.10.1 Imagen Para Etigueta del Producto.
Nombre de la marca: Chutsweet

Logotipo: Representacién grafica de un corte transversal de un tomate de arbol con su nombre
debajo, como se puede identificar en la Figura 26.

Colores: Dependiendo de la variedad del tomate de arbol, con letras color negro.

El nombre de la marca viene de la combinacién de las palabras "chutney" y dulce en inglés
"sweet" facilitando la identificacion de los dos tipos de salsa que se ofrecen.
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Figura 26
Logotipos

Cv,usweeT Cyulsweel” Ctlu Sweel

8.10.2 Envase

Se busca un empaque que no afecten las caracteristicas organolépticas y fisicoquimicas del
producto, estos no deben tener deformaciones o defectos que generen un mal aspecto, por ende,
se opta por usar recipientes de vidrio, ya que estos facilitan el llenado del producto, seran
recipientes nuevos y previamente esterilizados al momento de empacar, tendran un sellado
hermético y ademas estos envases permiten que el consumidor pueda abrir y cerrar el producto
durante su uso. Se trata de un envase de vidrio con forma cilindrica de 9 cm de altura, con 6 cm
de diametro de base, acompafiado de su respectiva tapa metdlica. Este envase tiene una
capacidad para contener 250 g de salsa. En la Figura 27 se ilustra el recipiente utilizado para los
diferentes tratamientos de salsa.

Figura 27
Envase para las salsas

8.10.3 Etiquetado

Para el disefio de la etiqueta se tiene en cuenta la resolucion 5109 del 2005, esta establece los
requisitos de rotulado o etiquetado que deben cumplir los alimentos envasados. Por ende, el
Ministerio de la Proteccién Social (2005) determina que la informacién contenida en el producto
debe ser: el nombre del alimento, su lista de ingredientes, contenido neto, nombre y direccién del
fabricante, fecha de vencimiento que, en este caso al ser un producto con una vida (til corta, solo
establece que se indique el dia y el mes, instrucciones de conservacion e instrucciones de uso.
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También se consulta la resolucién 810 del 2021, que establece los requisitos de etiquetado
nutricional y frontal que deben cumplir los alimentos envasados (Ministerio de Salud y Proteccion
Social, 2021). De acuerdo con esta resolucion, se disefia la tabla nutricional (con sus respectivas
especificaciones de calorias, grasa total, carbohidratos totales, azlcares afiadidos, proteina y
sodio) y se tienen en cuenta los sellos de advertencia que debe llevar el producto, ubicados en
la parte superior derecha de la etiqueta con unas dimensiones determinadas de acuerdo al area
de la cara principal de la etiqueta, estos sellos son circulares, de fondo color negro y borde blanco
y, en su interior, el texto que indica que es alto en sodio, azUcares afiadidos o grasas saturadas,
para la salsa chutney son dos, alto en sodio y alto en azlcares afiadidos, la salsa dulce solo
contaré con el sello de azlcares afiadidos (ver Anexo 20 y 21) . En la tabla 36 se evidencia la
propuesta de tabla nutricional para el producto final, esta informacién se detalla desde el Anexo
22 al Anexo 27 donde se encuentra cada tabla nutricional correspondiente a cada tipo de salsa.

Tabla 36
Propuesta de tabla nutricional para el producto final

Informacién Nutricional

Tamafio de porcién: 2 Cucharadas ()
NuUmero de porciones por envase:

Calorias (kcal) Por 100 g Po_r,
porcién

Grasas totales
Carbohidratos totales
Azlcares afiadidos
Proteina

Sodio
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9. Conclusiones

Se disefaron y elaboraron dos tipos de salsas a base de tres variedades de tomate de
arbol, cuyas formulaciones cumplen con las caracteristicas fisicoquimicas establecidas
en la normatividad vigente.

Los resultados del analisis microbiolégico para todos los tratamientos cumplen con los
pardmetros establecidos por la NTC 5583, indicando que no representan riesgo para la
salud por microorganismos patégenos.

Al realizar la comparacién de la informacién de las variables de respuesta evaluadas se
pudo establecer que no existen diferencias estadisticas significativas entre los
tratamientos planteados. Es decir, las salsas tanto frutales como agridulces desarrolladas
tuvieron paradmetros fisicoquimicos y microbiolégicos similares en cada uno de los
factores evaluados.

En la evaluacion organoléptica, se determiné que todos los tratamientos alcanzaron el
nivel de aceptacion en cada uno de los factores evaluados. No obstante, se observé que
la variedad de tomate de arbol roja obtuvo la calificacion mas alta por parte de los jueces
en ambos tipos de salsa.

Realizando un seguimiento al proceso de almacenamiento de las salsas, que fueron
envasadas y pasteurizadas correctamente, bajo condiciones ambientales con una
temperatura de 28 °C y una humedad relativa del 58%, se determiné que tienen una vida
atil de aproximadamente 2 meses. Durante este periodo, se mantienen intactas sus
propiedades fisicas y microbioldgicas. Sin embargo, es importante destacar que el color
de las salsas experimenta una alteracion considerable después de este tiempo de
evaluacion.

El estudio de mercado realizado revelé que las salsas elaboradas con tomate de arbol
tienen un gran potencial como productos innovadores en la ciudad de Neiva. La falta de
disponibilidad de estas salsas en el mercado local brinda una oportunidad Unica para
aumentar el consumo de esta fruta y satisfacer la demanda de productos novedosos en
la region. Esto demuestra que existe un mercado prometedor para las salsas a base de
tomate de arbol y sugiere la viabilidad de su introduccion en el mercado local como una
opcion atractiva y diferente para los consumidores.
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10. Recomendaciones

Para investigaciones posteriores, se sugiere considerar los siguientes aspectos:

1. Evaluar el contenido de pectina presente en el tomate de arbol con el fin de determinar
la cantidad minima de espesante requerida en las salsas. Esto permitira ajustar
adecuadamente la formulacion y lograr la consistencia deseada.

2. Realizar un estudio de viscosidad en las salsas para comprender mejor su textura. Esto
proporcionara informacion detallada sobre la fluidez y la consistencia de estas, lo que
puede ser relevante para el desarrollo de otros productos y la satisfaccion del consumidor.

3. Se sugiere realizar una investigacion sobre el aprovechamiento de los residuos
generados durante el proceso de elaboracion de salsas a base de tomate de arbol,
especificamente las cascaras y las semillas, el objetivo es que se encuentren alternativas
gue den valor a estos residuos y reducir su impacto ambiental.
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Formulario para evaluacion organoléptica de la salsa dulce a base de tomate de arbol aplicada

a jueces

NOMBHRE:

UNINERSIDAD SURCOLOMBLANA
PROGRAMA DE INGEMIERLS AGROINDUSTRIAL
FORMULARIO DE PRUEEA SEMSORIAL DE SALSAS FRUTAES A BASE DE TOMATE DE ARBOL

FECHA:

5a busca evaluar &l grado de satisfaccidn o preferencia de los consumidores segun la percepcion de
los cinco sentidos (gusto, vista, offato, tacto y oido), que posteriormente permitira identificar &
grado de aceptacion de salsas frutales a base de tomate de rbol. Califigus de 0 a 5 los siguientes
factores en las salsas teniendo en cuenta los rangos establecidos a continuacion.

* Por favor enjuagar su boca antes de probar cada muestra.

5alsa dulce a base de tomate de arbol:

Muestras
Factor de calidad | Puntaje maximo T1 T2 T3
Ausencia de
defactos ?
Color 5
Consistendia 5
Sabor 5
TOTAL 20
Ausenda de defectos
5 Sin defectos
02 haterias extranas
Color
5 Uniforme, brillante y caracteristico
3 Mo uniforme, opaco
oz Ciscuro, ennegracimiento an la superfice, decoloracion a la altura del cusllo
de la botella, puntos negros
Consistencia
5 Products homosenes, pastoso
0-3 separacion de liguido, miuy espesa [no fluye), dspera o muy fluida
Sabar
B Caracteristico, frutal, dulce
-2 A fruta sobre madura, cxidado, fermentado o caramelizado

Finalmente, otorgue & cada tratamiento una calificacion de 0 & 5 de manera general, segln su

Critefio:
« TIC

» T2

* T3



Anexo 2
Formulario para evaluacion organoléptica de la salsa chutney a base de tomate de arbol

aplicada a jueces

Salsa chustniey a base de tomate de arbol:

huestras
Factor de calidad | Puntaje maximo T4 TS TG
Ausencia de .
defactos
Color 5
Consistencia 5
Aroma v sabor 5
TOTAL 200
Ausendia de defectos
5 sin defectos
0-2 Materias extranas
Color
5 Uniforme, brillante v caracteristico
3 No uniforme, opaco
ooz Oscuro, ennegracimiento en la superficie, decoloracion a la altura del cusllo
de la botella, puntos negros
Consistencia
5 Producto homogénso, pastaso
0-3 Separacion de liquido, muy espesa (no fluye), sspera o muy fluida

Aromg i sabor
5 Caracteristico, frutal, picante y un poco acido
02 & fruta & fruta sobre madura, oxidado, fermentado, amargo o chamuscado.

Finalmente, ctorgue a cada tratamiento una calificacion de 0 a 5 de manera general, segun su
Criterio:
. T4 TS * TE
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Resultados de las pruebas para analisis sensorial de cada tratamiento por triplicado

Tratamiento | Réplica | %¥Humedad | %Cenizas % Lipidos % Proteinas | % Carbohidratos
1 61,77 2,182 0,630 1,7920 33,6275
T1 2 61,87 1,724 0,064 1,8096 34,5308
3 61,74 1,695 0,058 2,1859 34,3186
1 59,16 5,857 0,032 2,2207 32,7295
T2 2 59,19 4,911 0,018 1,8356 34,0417
3 59,12 4,622 0,029 1,7086 34,5195
1 60,29 1,318 0,082 1,7556 36,5555
T3 2 60,16 2,075 0,031 1,7564 35,9770
3 60,09 3,435 0,074 1,9493 34,4512
1 57,23 5,265 0,063 1,8006 35,6421
T4 2 57,42 5,624 0,043 1,9672 34,9452
3 57,44 5,258 0,067 2,0436 35,1885
1 59,55 1,771 0,067 1,6798 36,9292
T5 2 59,53 2,019 0,119 1,8287 36,5083
3 59,44 2,071 0,082 2,0155 36,3950
1 58,27 4,900 0,083 1,9655 34,7845
T6 2 58,14 4,803 0,118 1,9404 34,9945
3 58,07 4,921 0,046 1,9820 34,9796
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Resultados Microbiolégico Salsa Chutney variedad de tomate de arbol roja realizados por

AGUALIMSU S.A.S.

AGUALIMSU S AS
Kit. B13.001.240-5
Andiisis Fisicoguimicos ¥
Microbioidgicos de figuas,
Alimentos y Suelos

REPORTE DE RESULTADO

Codigo: FORLB-34

Wersion: 05

Fecha de emisidn: 01-07-2022

REPORTE DE RESULTADOS DE LABORATORIO No. 2022176 - H4438

PARCIAL FIMAL X
DATOS DEL CLIENTE LABORATORIO DE ANALISIS
MOMERE DE EMPRESA MARIA JOSE FORERD SANCHEZ MOMERE LABORATORIO AGUALIMSU SAS
CONTACTO MARIA JOSE FORERD SANCHEZ COMTACTO MARIA GICELA RAMIREZ MANRIQUE
MITIC.C 1.003.815.051 TELEFOND 3187184015 - (E0B) 8716282
DIRECCION CRA 1G # 07-34 CENTRO DIRECCION CALLE 1388 -10
TELEFOMD 3142465005 E-MAIL Agualimiultd aByvatoo. e
CIUDAD NEIVA - HUILA CIUDAD NETWA - HUILA
IDENTIFICACION DE LA MUESTRA

RADICADO N° H4438 PRODUCTOMMATRIZ ALIMENTOD
MUESTRA TOMADA POR CLIENTE TIPO OE MUESTRED PUNTUAL
MOMERE DEL FUNCIONARIO STIVEMN FALLA USECHE LOTE NE
MAM PULADD POR NE VENCIMIENTO DE LA MUESTRA NE
DESIMFECTADO COM NE SITIO DE TOMA CRA 1G # 07-34 CENTROD
EMPAQUE FRASCO DE VIDRIO DESCRIPCION MATRIZ O PUNTO DE TOMA | SLSA Cﬁ:'?ﬁf}‘ﬂ?ﬂéfgﬁ_ﬁﬁgg? ROIC
TEMPERATURA AMBIENTE WA HORA DE TOMA DB:00 &.m
PLAN DE MUESTRED NA FECHA DE TOMA 2022-10-18
PROCEDIMIENTO N* WA FECHA DE RECEPCION 2022-10-18
CANTIDAD DE MUESTRA 250g FECHA DE EMISION DE REPORTE 2022-10-26

PARAMETROS METODO DE ANALISIS RESULTADO UNIDADES et ﬁr;ﬂ; gEaiin INTERPRETACION Eﬂm‘g

MICROBIOLOGICOS

Aeinbios messhlos NTC 4518 <10 UFCHy <10 CUMPLE 2022-10-18
Moihes | levaduras NTC 4132 <10 uFcly <30 CUMPLE 2022-10-18
iﬁ::f"”"'"’m o NTC 4834 <10 . <10 CUMPLE 20221018
Colifanmes totales NTC 4458 <10 uFCig <10 CUMPLE 2022-10-18
Ezchenichis coli NTC 4458 <10 UFCig <10 CUMPLE 2022-10-18
Safmonelis 2pp NTC 4574 AUSENCIA AP 25g AUSENCIA CUMPLE 2022-10-18

Dbservaciones:

|Abreviaturas: M.A.= Noaplica ME = Mo estableodo UFC= Unidades Formadoras de Colonias (<) Reporie menor al imis de deteccion del meésodo NMP=Mamera Mas probable

Lo paramelios anaizados, S& encuEniian Sentio de ks valones maximos aceplables para identificar nivel de buena calidad, segan NTC 5583,

La informacidn en &l Mem “datos del cliente” comesponden a dalos suministrados por & cliente, por consigidente & laboralono no se hace responsable de su veracidad,
La(s) lechas) de andlisis relacionadals) en la labla comesponde a lajs) fechals) de reslizacion del andlisis, revision y validacidn ded resultade.
Adiverfencia: AGUALIMSU 5.A.5 no es responsable del ogen o la luente de dénde ha sido exiraida la muesira, cuande ha sido lomada por d clienle.

INFORMACION DECLARACION DE CONFORMIDAD:
Cusande s soliche una declarmcidn de conlomidad, o latoraioss AGLALMEL S.A 5, especficara la noma o hegis
moeptackin simphe, Segin i gula ILAC-GEDR201S, en la cual of lmie de acepiackin s mismao que o lmie de inkrancis, de modn gue & reporiana la declameddn de conformidad com:
CUMPLE: cuandn & valkor @551 por dehain Sel Emite: 0 sentr gl rango ¢ aceplatin
0 CUMPLE : cuando @l salor medido estd porencima del Emite de aceptacidn.

iy b gl e descisiin de confnrmibdad pana of ensayo. Se informa o clente que s aplica ka regla de decisidn de

ANALISIS REVISADOS Y AUTORIZADOS POR:

MARITZA RIVERA POLANLA
DRECTORA TECHICA

LEIDY VIVIAMA CASTILLOD
COORDINADORA AW S TRATIVA

HOTA: Esbe docuimane y Su Sonbenide son progsedad imekciual de AQUALIMEL S.AE. Mo dvulgar, ssar o reproducs sin subsrizacibn escrite o ADUALIMEL ELAB.

EESTE RESULTADD ES VALIDD UNICA ¥ EXCLUSIVAMENTE PARA LA(S) MUESTRA{S) ANALIZADA(S |

FIN DEL REFORTE OE ENBAYD
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AGUALIMEU S A S
Nit. 813.001.240-5
Mnalsis Feicoguimicos y
AMorobickdgicos de Aguas,
idimentos y Suelos

REPORTE DE RESULTADO

Codigo: FORLBE-34

‘ersion: 05

Fecha de emisidn: 01-07-2022

REPORTE DE RESULTADOS DE LABORATORIO No. 2022176 - H4433

PARCIAL FINAL X
DATOS DEL CLIENTE LABORATORIO DE ANALISIS
MOMERE DE EMPRESA MARIA JOSE FORERD SANCHEZ NOMERE LABORATORIO AGUALIMSU SAS
CONTACTO MARIA JOSE FORERD SANCHEZ CONTACTO MARIA GICELA RAMIREZ MANRIQUE
MITIC.C 1.003.815.051 TELEFOND FET184015 - (BOB) AT1EZR2
DIRECCION CRA 1G # 07-34 CENTRO DIRECCION CALLE 13#8-10
TELEFOMD 3142465005 E-StAIL agualimiulid aSvahos. e
CIUDAD MEIVA - HLALA CIUDAD METVA - HLILA
IDENTIFICACION DE LA MUESTRA

RADICADO N* H4433 PRODUCTOIVNMATRIZ ALIMENTO
MUESTRA TOMADA POR CLIEMTE TIPO DE MUESTRED PUNTUAL
MOMERE DEL FUMCIONARIO STIVEN FALLA USECHE LOTE M.E
MANIPLILADD POR N.E VEMNCIMIENTO DE LA MUESTRA M.E
DESINFECTADD CON W.E SITIO DE TOMA CRA 1G # 07-34 CENTRO
EMPAQUE FRASCO DE VIDRIO DESCRIPCION MATRIZ O PUNTO DE TOMA S‘Mmrnt'fzﬁffﬁi?;’ggﬁﬁgﬁg R/
TEMPERATURA AMBIENTE HA HORA DE TOMA DB:00 &.m
FLAN DE MUESTREQ WA FECHA DE TOMA 2072-10-18
FPROCEDIMIENTD N° HA FECHA DE RECEPCION 2072-10-18
CANTIDAD DE MUESTRA 250g FECHA DE EMISION DE REPORTE 2072-10-26

PARAMETROS METODO DE ANALISIS RESULTADO UNIDADES e ﬁr:ﬂ; senin INTERPRETACION m

MICROBIOLOGICOS

Aerobios mestlilos NTC 4519 ] UFCig <10 CUMPLE 20221018
Meios  svariras MTC 4132 <10 uFCig <30 CUMFLE 20221018
iﬁ:ﬂimmﬁm suto NTC 4834 <10 UFCig <10 CUMPLE 2022-10-18
Covifsermes Jedaies NTC 4458 <3 UFCig <10 CUMPLE 2022-10-18
Ezcherichia colf NTC 4458 <10 el <10 CUMPLE 2022-10-18
Salironele sop NTC 4574 AUSEMCIA AP 25 g AUSENCIA CUMPLE 2022-10-18

|Abreviaturas: WA= Hoaplica ME = Mo estableddo  UFC= Unidades Formadoras de Colonias (<) Reporie menor al imis de defeccion del mésodo  MMP=Mamera Mas probable
(Dbservaciones:

Los pardmednos analizados, se encuentran dentro de los valores mardmos aceplables para identificar nivel de buena calidad, segin NTC 5583,

La informacian en el ffem “dalos del clientes”™ comesponden a datos suministrados por e cliente, por consiguients e labaralonie no se hace responsalble de su veracidad,
Lais) fechals) de andlisis relacionadals) en la tabla coresponde & kafs) fechais) de realizacitn del andlisis, revision y validacian ded resultado.

Advertencia: AGUALIMSLU 5.A.5 no es responsahile del anigen o la lenbe de dénde ha sido exdraida la muestra, cuando ha sido lomada por & clierle.

JINFORMACION DECLARACION DE CONFORMIDAD:

Cuande se soicie una declaracidn de conlomidad, o laboraiode AGUALMEL 5.4 5, especificana la norma o legislacidn y a regla de decisidn de conformidad jpara el ensayo. Se inflorma al dienie que se aplica ka egla de decision de
acepiacidn simple, Segin ka guia ILAC-GEDW20 18, en la cual of limike de acepiacidn es mismo que of limie de iolerancia, de modo que se reporiana la declamcidn de conformidad como:

CUMIPLE: cuandn & valor 255 por dohajo del Bmike: o dentro 4 mango 4 aceplacin

WD CUMPLE: cuando &l salor medido esid por encima del Emite de aceptacin

ANALISIS REVISADOS Y AUT ORIZADOS POR:

MARITZA RIWERA POLANIA
DRECTORA TECHICA

LEIDY VIVIANA CASTILLOD
COORMMNADORA ADMINIS TRATTVA

MOTA: Este documents y su conbenide son prepiadad inekeciual de AGUALIMSL 8_A S Mo divulgar, usar o repreducir sin auberizacion escrita de AGUALIMEL EAS.
ESTE RESULTADD ES VALIDD ONICA ¥ EXCLUSIVAMENTE PARA LAS) MUESTRAJS) ANALIZADA(E |
FIN DEL REPORTE DE ENEBAYD
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Anexo 6
Resultados Microbiolégico Salsa Chutney variedad de tomate de arbol amarilla realizados por
AGUALIMSU S.A.S.

AGUALIMSU 5AS Codigo: FORLE-34

Hit. B13.001.240-5
Mnalisis Fsicoguimicos ¥ REPORTE DE RESULTADO ersion: 05
Mcrobiokigicos de dguas,

Aimentas y Suclos Fecha de emisidn: 01-07-2022

REPORTE DE RESULTADOS DE LABORATORIO No. 2022176 - Ha435

PARCIAL FIMAL X
DATOS DEL CLIENTE LABORATORIO DE ANALISIS
MOMERE DE EMPRESA MARIA JOSE FORERD SANCHEZ NOMERE LABORATORIO AGUALIMSU SAS
CONTACTO MARIA JOSE FORERD SANCHEZ CONTACTO MARIA GICELA RAMREZ MANRIQUE
MITIC.C 1.003.815.051 TELEFONO 31BT164015 - (E0B) 8716282
DIRECCION CRA 1G # 07-34 CENTRO DIRECCION CALLE 1386 -10
TELEFOMO 3142465005 E-MAIL agualimiulid aBSyalhoo.es
CIUDAD METVA - HUILA CIUDAD NEIVA - HUILA
IDENTIFICACION DE LA MUESTRA

RADICADO N° Ha435 PRODUCTO/MATRIZ ALIMENTOD
MUESTRA TOMADA POR CLIENTE TIPO DE MUESTRED PLNTUAL
NOMBRE DEL FUNCIONARID STIVEN FALLA USECHE LOTE N.E
MAN PULADO POR N.E VENCIMIENTO DE LA MUESTRA N.E
DESINFECTADC COM N.E SITIO DE TOMA CRA 1G # 07-34 CENTRO
EMPACUE FRASCO DE VIDRIO DESCRIPCION MATRIZ O PUNTO DE TOMA E;‘;Zﬁggl’éﬁ: E'E‘E:E “;‘;Ej?f ;2?&%2
TEMPERATURA AMBIENTE N.A HORA DE TOMA 0B-00 &.m
PLAN DE MUESTRED NA FECHA DE TOMA 2022-10-18
PROCEDIMIENTO N* N.A FECHA DE RECEPCION 2022-10-18
CANTIDAD DE MUESTRA 250g FECHA DE EMISION DE REPORTE 2022-10-26

PARAMETROS METODO DE ANALISIS RESULTADO UNIDADES R ﬁ'r;n s INTERPRETACION Fm

MICROBIOLOGICOS

Aenobing mesthlos NTC 4518 < UFCly <10 CUMPLE 20221018
Mothos i levaduras NTC 4132 <10 e <30 CUMPLE 2022-10-18
iﬁ:’fﬂib‘"""“‘m i NTC 4834 <10 UFCly <10 CUMPLE 20221018
Confarmes tetales NTC 4458 <10 uFCig <10 CUMPLE 2022-10-18
Escherichia col NTC 4458 <10 e <10 CUMPLE 2022-10-18
Satmeneiia spp NTC 4574 AUSENCIA AP 25g AUSENCIA CUMPLE 2022-10-18

[Abreviaturas: M.A.= Mo apiica N.E = Mo establsodo  UFC= Unidades Formadoras de Colonias (<) Reporte menor al imise de deteccion del mésodo NMP=Mamera Mas probable
(Dbservaciones:

Lo parametnos analizados, se encuentran denlro de los valores maxim os aceplables para idenificar nivel de buena calidad, segin NTC 5583,

La informacidn en & lem “dalos da clienle” comesponden 8 dabos suminisirados por o cliene, por consiguienle & laboralonio no Se hace responsable de su veracidad.
Laj=) fechals) de andliss relacionadal s) en & labla coreaponde a ka(s) lecha(s) de realizacion del andlisis, revision y validacion dal resullado.

Advariencia: AGUALIMSU 5.A.5 no &5 responsabile del ongen o la luenbe de dénde ha sido exdrada ka muestra, cusando ha sido 1omada por & clienle.

|INFORMACION DECLARACION DE CONFORMIDAD:

Cisia nickes S Solicdie una declarmcibn de conomidad, o laboraicse AGUALMEU 5.A 3, especificans la noma o lagislackn v Ia regla de decis in de conform idad para of ensayo. Se informa &l oienie guee s¢ aplica ka regla de decisiin de
wcphacitin S imph, Sep0n ka guia ILAC-GB0W201%, en |a cual o limile Se acepiaciin s mismo g of limile de iokerantia, de modo Que s reporiarn la declamciin de conformidad comi:

[CURPLE: cuando «f valor esil por debajo del Emite o denin del rango de aceplaciin

MO CUMPLE: cuando @ salor meSo0 85t por encima 4e Bmite do aceptacan

[ANALISIS REVISADOS Y AUTORIZADOS POR:

MARITZA RIWVERA POLANIA LEIDY VIVIANA CASTILLOD
DRECTORA TECHICA CODRTMMADORA ADMINIS TRATIVA

HOTA: ESbd d0CUNMSIS y S SO L0 % SO0 progsdad imekens) oo ASUALIMEL S A S, Mo SWUIGEr, ERar & fproduiif SR Suberizacidn 3ora &8 AGUALIMEL ELAE.
ESTE REBULTADD ES VALIDD UNICA ¥ EXCLUSIVAMENTE PARA LAJS) MUESTRAS) ANALIZADAIS |
FIN DEL REFORTE DE ENEAYD




90

Anexo 7
Resultados Microbiolégico Salsa Dulce variedad de tomate de arbol amarilla realizados por
AGUALIMSU S.A.S.

AGUALIMSU 5 AS Codigo: FORLE-34

Hit. B13.001 2405
dnalisis Fsicoguimicos ¥ REPORTE DE RESULTADOD Version: 05
Microbicigicos de Aguas,

Alimeras y Susios Fecha de emisidn: 01-07-2022

REPORTE DE RESULTADOS DE LABORATORIO No. 2022176 - Ha432

PARCIAL FINAL X
DATOS DEL CLIENTE LABORATORIO DE ANALISIS
NOMERE DE EMPRESA MARIA JOSE FORERD SANCHEZ NOMERE LABORATORIO AGUALIMSU SAS
CONTACTO MARIA JOSE FORERD SANCHEZ CONTACTO MARLA GICELA RAMIREZ MANRIQUE
MITIC.C 1.003.815.051 TELEFOMO 31BT164015 - (GOB) AT16282
DIRECCION CRA 1G # 07-34 CENTRO DIRECCION CALLE 13 M8 -10
TELEFOMO 3142465005 E-MAIL agualimsulid aSyahoo.es
CIUOAD METWA - HUILA CIUDAD META - HUILA
IDENTIFICACION DE LA MUESTRA.
RADICADD N° Ha432 PRODUCTOMATRIZ ALIMENTO
MUESTRA TOMADA POR CLIENTE TIPO DE MUESTRED PUNTLIAL
NOMERE DEL FUNCIONARIO STIVEN FALLA USECHE LOTE NE
MAN PULADD POR N.E VENCIMIENTO DE LA MUESTRA NE
DESINFECTADD CON N.E SITIO DE TOMA CRA 1G # 07-34 CENTRO
EMPACUE FRASCO DE VIDRIO DESCRIPCION MATRIZ O PUNTC DE TOMA | LA Dﬂtgﬂi:ﬂgggiﬁ?ﬂ%gmmm
TEMPERATURA AMEBIENTE WA HORA DE TOMA 08:00 a.m
PLAN DE MUESTREQ WA FECHA DE TOMA 2022-10-18
PROCEDIMIENTO N* M.A FECHA DE RECEPCION 2022-10-18
CANTIDAD DE MUESTRA 2500 FECHA DE EMISION DE REFORTE 2022-10-26
PARAMETROS METODO DE ANALISIS RESULTADO UNIDADES B ﬁ'r;n s INTERPRETACION FE““I DE

MICROBIOLOGICOS

Aerobios mesoilos NTC 4519 =10 UFCig <10 CUMPLE 20221018
Monhos y ievacuras NTC 4132 <10 uFciy <30 CUMPLE 20221018
[Esparas Cloatrim suffite - "
I, NTC 4834 <10 — 10 CUMPLE 20221018
Cofiformes totales NTC 4458 <10 e <10 CUMPLE 2022-10-18
it o oL =10
Eschedchia col NTC 4458 <10 wFCig 10 CUMPLE 20221018
Saimenetia sop NTC 4574 AUSENCIA WP 25g AUSENCIA CUMPLE 20221016

|Abreviaturas: M.A = Noaplica ME = No establecdo UFC= Unidades Formadoras de Colonias (<) Reporie menor al limite de defeccidn del mésodo MMP=Mdmeno kas probable

(DbSarvaciones:

Los pardmednos analizados, se encueniran denlro de los valores mandmos aceplables para identificar nivel de buena calidad, segan NTC 5583.

La informacidn en el Nem "dalos del clienle” comesponden a dalos suminisirados por o cliente, por consiguiente & laboralonio no se hace responsable de su veracidad.

Las) fechals) de andlisis relacionadals) en ka tabla eomesporde a lafs) fechais) de realizacion del andlisis, revision y validacidn del resultada.

Adveriencia: AGLALIMSL 5.A4.S no es responsable del ongen o la lenbe de dénde ha sido exraida la muesira, cuando ha sido lomada por & clienle.

|INFORMACION DECLARACION DE CONFORMIDAD:

Cisia rockes 5ol Soliciie una declaracibn de comomidad, o laboraioso AOUALMEU 3.4 S, especificans |a noma o Hgislaciin y la regla de deciskin de confommidad pai ol ensaye. S informa al diente gue s¢ aplica ka regla de Secishin de
sect:phaciiin Simphe, Sepin b guia ILAC-GRON201S, en la cual of lmite de acepiaciin s mismo gue o limie o iokerancia, g moon gud S reporian la declamckin de conformidad como

[CUMPLE: cuiandn o valor st por debajn el Bmide o denin del rangn de acepiaciin
MO CUMPLE: cuando ef walor medido esid porencima del §mile de acepiaciin.

[ANALISIS REVISADOS ¥ AUTORIZADOS POR:

MARITZA RIVERA POLANLA LEIDY VIVIANA CASTILLD
DRECTORA TECHICA COORMMMNADORA ADMINIS TRATIVA

HOTA: Esie documente y su contanide son propiadad inekeiual de AGUALIMELD S.AE. Mo dvuigar, usar o repreducis sin auborizacion escrita de AGUALIMEL 548
ESTE RESULTADD ES VALIDD UNICA ¥ EXCLUSIVAMENTE PARA LAS) MUESTRA(S) AMALIZADA(S )
FIN DEL REFORTE OE ENSAYD
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Anexo 8

Resultados Microbiolégico Salsa Chutney variedad de tomate de arbol morada realizados por
AGUALIMSU S.A.S.

AGUALIMEU S A S Codigo: FORLE-34

Hit. 813.001.240-5
Analisis Fisicoquimicos y REPORTE DE RESULTADO Wersion: 05
Microbicidgioos de Aguas,

Aimertos y Sueios Fecha de emisidn: 01-07-2022

REPORTE DE RESULTADDE DE LABORATORIO No. 2022176 - Ha437

PARCIAL FINAL X
DATOS DEL CLIENTE LABORATORIO DE AMALISIS
MNOMERE DE EMPRESA MARIA JOSE FORERD SANCHEZ NOMERE LABORATORIO AGUALIMEL SAS
CONTACTO MARIA JOSE FORERO SANCHEZ CONTACTO MARIA GICELA RAMIREZ MANRIQUE
NITIC.C 1.003.515.061 TELEFOND 31B7184015 - (BOB) 8716282
DIRECCION CRA 1G # 07-34 CENTRO DIRECCION CALLE 13#8-10
TELEFOMO 3142465005 E-MalL agualimsultda@yahoo.es
CIUDAD MEIVA - HLILA CIUDAD METVA - HUILA
IDENTIFICACION DE LA MUESTRA

RADICADO N H4437 PRODUCTOVMATRIZ ALIMENTO
MUESTRA TOMADA POR CLIEMTE TIPO DE MUESTRED PUNTUAL
MOMERE DEL FUNCIONARID STIVEN FALLA USECHE LOTE M.E
MAN PLLADD POR N.E VEMNCIMIENTO DE LA MUESTRA M.E
DESINFECTADD CON N.E SITIO DE TOMA CRA 1G # 07-34 CENTRO
EMPAQUE FRASCO DE VIDRIO DESCRIPCION MATRIZ O PUNTD DE TOMA, | SH-54 CH?;S::EEEE&;ESE;E:% MORADNG
TEMPERATURA AMBIENTE H.A HORA DE TOMA 0B:00 &.m
FLAN DE MUESTRED H.A FECHA DE TOMA 2022-10-18
FPROCEDIMIENTD N H.A FECHA DE RECEPCION 2022-10-18
CANTIDAD DE MUESTRA 250y FECHA DE EMISION DE REPORTE 2072-10-26

PARAMETROS METODO DE AMALISIS RESULTADO UNIDADES Uﬂmﬁl’:ﬂmﬂl INTERPRETACION qum mﬁ

MICROBIOLOGICOS

Aergbios mesdlilos NTC 4519 <10 UFCig <1 CUMPLE 2022-10-18
Mohios  levaduras NTC 4132 <10 ey =30 CUMPLE 2022-10-18
ii?a-::ﬁcmm‘ﬁm st P — <10 - €10 CUMPLE 2022-10-18
Coiifarmes lotaies NTC 4458 <10 UFCig <10 CUMPLE 2022-10-18
Ezcherichis colf NTC 4458 <10 UFCig <10 CUMPLE 2022-10-18
Raimeasis sop NTC 4574 AUSENCIA AP35 g AUSENCIA CUMPLE 2022-10-18

|Abreviaturas: M.A.= Moaplica NE = Mo establsddo UFC= Unidaces Formadoras de Colonias (<) Reporie menor 3 lmse de deteccion del mésodo MMP=MOmero Mas probable

Dbservaciones:

Los parametros analizados, se encuentran dentro de ios valores madmos aceplables para jdenlificar nivel de buena calidad, segin MTC 5583.

La informacian en el llem "dalos ded clienle” comesponden a dabos suministrados por el cliene, por congiguiente & laboralorio no e hace responsable de su veracidad.

La(z) fechals) de andlisis relacionadas) en la tabla comespende a lajs) fechals) de realizacion del andlisis, revision y validacidn del resultade,

Adveriencia: AGUALIMSU S.4.5 no es responsabile del onigen o la fuente de donde ha sido exiraida la muesira, cuando ha sido lomada por & cliente.

INFORMACION DECLARACION DE CONFORMIDAD:

Cuande L& SHlicie una declarcssn e oo mmidad, o laborainns AGUALMEL S.A 5, expecificard 1 noma o Kislaciin y |3 magla do Seciin de confomidad par o ensays. S& informa al diente guo & aplica & negla o decisitn de
acepiacidn simple, segin ka guia ILAC-GEDM20 1%, en la cual o limile de acepiacidn es mismo que o limie de iokerancia, de modo que se neporia la declamcidn de confiormidad como:

CUMPLE: cuando @ valor $55) por dehajo Sl Emite 0 Sentr S rango 98 ceplaciin
WO CUMPLE: cuando & walor medido esth porencima ol Emite de aceplacin

ANMALISIS REVISADDS Y AUTORIZADOS POR:

MARITZA RIVERA POLANLA LEIDY VIVIANA CASTILLOD
DRECTORA TECHICA CODRTMNADORA ADKEN 5 TRATIVA

MOTA: Esie documents iy su contanide son prepisdad imekeciual de AGUALIMEL 854S, Mo divuigar, wsar o repreducis sin auberizacion eserita de AGUALIMEL EAE.
ESTE RESULTADD ES VALIDD UNICA ¥ EXCLUSIYAMENTE PARA LA(S) MUESTRAS) ANALIZADK(E |
FIN DEL REPORTE DE ENBAYD
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Resultados Microbiolégico Salsa Dulce variedad de tomate de arbol morada realizados por
AGUALIMSU S.A.S.

AGUALIMEU S A S
Hit. B13.001.240-5
Ainaisis Feooguimicos y
Microbicidgicos de Aguas,
idimentos y Suelos

REPORTE DE RESULTADO

Codigo: FORLE-34

‘ersion: 05

Fecha de emisidn: 01-07-2022

REPORTE DE RESULTADOS DE LABORATORIO No. 202176 - Had3d

PARCIAL

FINAL X

DATOS DEL CLIENTE

LABORATORIO DE ANALISIS

MOMERE DE EMPRESA

MARIA JOSE FORERD SANCHEZ

MOMERE LABORATORIO

AGUALIMSU SAS

CONTACTO MARIA JOSE FORERD SANCHEZ CONTACTO MARIA GICELA RAMIREZ MANRIQUE
MIT/C.C 1.003.815.051 TELEFOMNO 31B7184015 - (EOB) BT16282
CIRECCIOMN CRA 1G 8 07-34 CENTRO DIRECCION CALLE 13 ®8-10
TELEFONO 3142465005 E-MAIL agualimsultdaSvahoo.es
CIUDAD NETIVA - HUILA CluDAD MNEIVA - HLILA
IDENTIFICACION DE LA MUESTRA
RADICADD N* Ha434 PRODUCTOVMATRIZ ALIMENTO
MUESTRA TOMADA POR CLIENTE TIPO OE MUESTRED PUNTLIAL
MOMEBRE DEL FUMCIONARID STIVEM FALLA USECHE LOTE N.E
MANI PULADD POR HE VENCIMIENTO DE LA MUESTRA NE
DESINFECTADC CON NE SITIO DE TOMA CRA 1G # 07-34 CENTROD

SALSA DULCE DE TOMATE DE ARBOL MORADO

EMPACLE FRASCO DE VIDRIO DESCRIPCION MATRIZ O PUNTO DE TOMA FET-HA, FARROCALICN: TATADD
TEMPERATURA AMBIENTE NA HORA DE TOMA DB:00 & m
PLAN DE MUESTRED H.A FECHA DE TOMA 2022-10-18
PROCEDIMIENTO N* NLA FECHA DE RECEPCION 2022-10-18
CANTIDAD DE MUESTRA 250 FECHA DE EMISION DE REPORTE 2022-10-28
VALORES ACEPTABLES SEGUN FECHA DE
PARAMETROS
METODO DE ANALISIS RESULTADO UNIDADES e INTERPRETACION | L0 oo
ROBIOLOGICOS

Aiabing mesthlos NTC 4519 <10 UFCg <10 CUMPLE 2022-10-18
Medos ¢ levaduras NTC 4132 <10 uFcly <30 CUMPLE 2022-10-18
Esparas Clstimdium siifilo
. NTC 4834 <10 UFCi <10 CUMPLE 2022-10-18
Coiiformes lotales NTC 4458 <10 UFcig <10 CUMPLE 2022-10-18
Escherichis coli NTC 4458 <10 e <10 CUMPLE 2022-10-18
Saimonedis spp NTC 4574 AUSENCIA AP 25 g AUSENCIA CUMPLE 2022-10-18

Dbservaciongs:

Los pardmetios analzados, s encuentran dentno de los valones madmos aceplables para identiicar nivel de buena calidad, segan NTC 5583,
La informacian en el flem “dalos del clienle” comesponden a daios suministrados por &l cliente, por consiguiente & laboraiono no e hace responsable de su veracidad.
Lafs) fechal 5] de andlisis relacionadas) en ka labia comesponde & la(s) fechals) o2 realizacion del andlisis, revision y validacion del resultass.
Advertencia: AGUALIMSU 5.A.5 no s responsabile del ongen o 1a luente de donde ha sido edraida i muestra, cuands ha sido lomada por & cliente.

|Abreviaturas: WA= Noaplica ME = Noestableddo UFC= Unidades Formadoras de Colonias (<) Reporte menor 2 iimite de deteccian del mésodo MMP=Mimero Mas probable:

INFORMACION DECLARACION DE CONFORMIDAD:
Cuanae Si Solicite una Geclarckan de o0 momidad, o latoratons AGUALIMEL 5.4 S, especificand 1a Noma & Hgislacin v 1 regla de Secsion o confmidd pard of ensays. S& informa al ciente gue @ aplica 13 regha o dosision da
SSELICHN S IMpHe, SEP0N I guia ILAC-GAIW2019, &n |a cual of limie e Joepiaciin o5 mismo gud o lmie o IDirancia, $o Mmoo Que S Neporiand |a declamoiin ok conformidad Como:
CUMPLE: cuandn & valor astd por dehan del Bmie o denim del angn de acepiaciin
MO CUMPLE: cuando &l salor miSion estd por encima 96 Smite 30 Sceptacin

ANALISIS REVISADOS Y AUTORIZADOS POR:

MARITZA RIWVERA POLANIA

DRECTORA TECHICA

LEIDY VIVIANA CASTILLD

COORMMMADORA ADKEN S TRATTVA

ESTE RESULTADD ES VALIDD UNICA Y EXCLUSIVAMENTE PARA LAJE) MUESTRAS) AMALIZADA[S |

FIN DEL REFORTE OE ENSAYD

HOTA: Esbe docuiments y Sa contanids son progked sd imekeal de AOUALMEU S.AS. Mo dvulgar, usar & repheducis Sin sutorizacibn ecrita & ACUALIMBU S A8,
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Anexo 10
Registro fotografico durante el proceso de elaboracion de las salsas

Anexo 11
Registro fotografico durante la prueba de laboratorio para la determinacion de materia seca en
las salsas
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Anexo 12

Registro fotografico durante la prueba de laboratorio para la determinacién de cenizas en las
salsas

Anexo 13
Registro fotografico durante la prueba de laboratorio para la determinacion de proteinas
(proceso de digestion) en las salsas
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Anexo 14
Registro fotografico durante la prueba de laboratorio para la determinacién de proteinas
(proceso de destilacion y titulacion) en las salsas

Anexo 15
Registro fotogréfico durante la prueba de laboratorio para la determinacion de lipidos en las
salsas

A reeee

!,,- ;.\!“L".éj’? —." e




Anexo 16

Calificaciones de los jueces evaluadores al factor de calidad usencia de defectos
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Factor de calidad Ausencia de defectos salsa dulce

Anexo 17

Calificaciones de los jueces evaluadores al factor de calidad color

Catador 1/2|3|4/5|6|7(8|9({10(11|12|13|14|15|16|17|18|19|20|21|22|23|24|25| Promedio
Salsa dulce roja 5/5|5/5|5|/5/4|5/5|5|4|5|5|4|5|5|5|5|5|5|5|4|3|4/|5 4,72
Salsa dulce amarilla 4/5/5/5|5/5|5|3|5|/5|4|4|5|5|5|5|4|5|4|4|5|4|5|4]5 4.6
Salsa dulce morada 4|5/5/5|5|5|5|5|5/4|5|4|5|4|5|5|5|5|4|5|5|5|5|5|5
Factor de calidad Ausencia de defectos salsa chutney

Catador 1/2|3|4/5|6|7(8|9({10(11|12|13|14|15|16|17|18|19|20|21|22|23|24|25| Promedio
Salsa chutney roja 4|5/5/5|5/5|5(4|5|/4|4|4|4|4|4|5|5|5|3|4|5|3|5(|4]5 4,44
Salsa chutney amarilla 414|5/5|5|5|5|4|5|/5|5|5|5|5(4|5|4|5|4|4|5|3|5|4]|5 4.6
Salsa chutney morada 4/5/5|5|5/5|/5(4|5|5|5|4|5|5|4|5|4|5|4|4]|]5|3|5|4]5

Catador 1/2/3|/4/5|6(7|8|9(10(11|12(13|14|15|16|17(18|19|20|21(22|23|24|25| Promedio
Salsa dulce roja 5/5|/5/5|4|5/5|5(5|5|5|5|5|3|4|5|5|5|4|5|5]4|5|5]|5 4,74
Salsa dulce amatrilla 414|/5/5|5/5|5|3|5/4|5|5|5|5|4|5|5|5|5|5|5|5|5|5]5 4,74
Salsa dulce morada 5/5|3(4|5|5/5|5(5|4|5|4|5|4|4|5|4|5|4|5|5]4]|5|3|5 =
Catador 1/2/3|4/5|6(7|8|9(10(11|12(13|14|15|16|17(18|19|20|21(22|23|24|25| Promedio
Salsa chutney roja 5(4|5|5|4|4|5|4/5|4|5|5|5|4|4|5|5|5|4|5|5|5|5|4/|5 4,64
Salsa chutney amarilla 5/5|/4/5/5(5/5|3/5|/5|5|5|{5(4|3|5|4|5|5|5|5|5|5]4/|5 4,66
Salsa chutney morada 41414|5|5/5|/5(4|5|{4|5|5|5|4|4]|5|4|5|5|5|]5|4|5|3]|5




Anexo 18

Calificaciones de los jueces evaluadores al factor de calidad consistencia
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Factor de calidad consistencia salsa dulce

Catador 1/2(3(4|5|6|7|8|9|10|11|12|13|14|15|16(17|18(19|20|21|22|23|24|25| Promedio
Salsa dulce roja 5/5|5|5|5|/4|5|5(4|4|5|5|5|4|4,4|5|3|3|5|4|5|5|5]|5 4,56
Salsa dulce amarilla 5|/5|/5|5|5|5/5/4|5/5|3|4|5|5|4|4|5|5|4|4|5|5|5|4]|5 4,64
Salsa dulce morada 5/5|5(5|5|5/4|5/5|5|5|4|5|4|4,4|5/4|3|4|5]4|5|3|5 4,52
Factor de calidad consistencia salsa chutney
Catador 1/2(3(4|5|6|7|8|9|{10|11|12|13|14|15|/16(17|18(19|20|21|22|23|24|25| Promedio
Salsa chutney roja 5(4|5|5|5|5/5|4(5|5|5|5|5|3|4|4|4|5|5|5|5|5|5|4/|5 4,67
Salsa chutney amarilla 5(4|4/5|5|/5/5|3/5|5|5|4|5(5|3[4|5|5|45|5|4|5|4|4 451
Salsa chutney morada 41415(4|5|5|/5|2|5/5|5|5|4|3|4|5|5|5|5|5|5|4|5|4]4 4.46
Anexo 19
Calificaciones de los jueces evaluadores al factor de calidad sabor
Factor de calidad sabor salsa dulce
Catador 1/2(3(4|5|/6|7|8|9|{10|11|12|13(14|15|16(17|18(19|20|21|22|23(24|25| Promedio
Salsa dulce roja 5|/5|/5|5|5|5/5(4(4/5|3|5|5|5|3|4|5|5|5|5|5|5|5|5]|5 4,7
Salsa dulce amarilla 5/5|/5(5|5|/5/5|2(4|5|3|5|5|5|3|5|4|4|5|4|5|5|5|4/|5 4,5
Salsa dulce morada 5/5|5|5|5|5/5|4(5|4|4|4|5|3|5|4|5/4|5|5|5|5|5|4/|5 4,64
Factor de calidad sabor salsa chutney
Catador 1/2(3(4|5|6|7|8|9|{10|11|12|13|14|15/16(17|18(19|20|21|22|23(24|25| Promedio
Salsa chutney roja 5|/4|5|3|5|5/5/4|4/5|5|5|5|5|3|5|4|5|4|5|5|5|5|3]|5 4,56
Salsa chutney amarilla 4/4|/5|4|4|5|5|3/4/5|5|4|5|3[3|4|4|5|4(3|4|5|5|21|3 4,08
Salsa chutney morada 4|/5|/5|4|5|5|4|4|5/5|5|5|4|2|4|5|4|5|3|5|4|4|5|4]3 4,32
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Anexo 20
Etiquetas salsa dulce

Infor ion Nutricional
u Informacion Nutricional
Tamafio de porcion: 2 cucharadas (20 g) sz
Numero de porciones por envase: Aprox 12 II?‘:?’\Z?S g: ggrrg: g:esz ;’fgﬁ;iif 15\2;33 12
Calorias (kcal) Por 100 g | Por porcion Calorias (kcal) Por 100 g | Por porcion
145 29 150 30
Grasas totales 0,095 g 0019g Grasas totales 0,062 g 00129
Carbohidratos totales 34g 61¢g Carbohidratos totales 35g 719
Azucares anadidos 30,79 73 Azucares afadidos 308¢g 62g
Proteina 1929 0,38g Proteina 1.82¢g 036 ¢
Sodio 0g Og Sodio 0g 0g

Ingredientes: Pulpa de tomate de arbol amarillo, azicar, agua, espesante
(fécula de maiz), regulador de acidez (4cido citrico), conservantes

(sorbato de potasio y benzoato de sodio).
Ree

Ingredientes: Pulpa de tomate de arbol rojo, aziicar, agua, espesante
(fécula de maiz), regulador de acidez (4cido citrico), conservantes
(sorbato de potasio y benzoato de sodio). Salsa dulce a base de tomate de &
Cont. Neto:

Mantener en un lugar fresco y seco. Una vez abierto, refrigerar y

Mantener en un lugar fresco y seco. Una vez abierto, refrigerar y

consumir en el menor tiempo posible.

consumir en el menor tiempo posible. Constimase antes de: Lote: Constmase antes de: Lote:
Agregue directamente a su plato o preparacion
Agregue di asuplatoo -
Fabricado por Chutsweet Fabricado por Chutsweet

Av. Pastrana Borrero - Cra. | Av. Pastrana Borrero - Cra.|

{

Informacion Nutricional
Tamaiio de porcién. 2 cucharadas (20 g)
Nimero de porciones por envase: Aprox 12
Calorias (keal) Por 1009 | Por porcién
153 31
Grasas lolales 0,089 g 0,018g
Carbohidratos lotales 36g 729
Azucares anadidos 308g 62g
Proteina 1.849g 036¢g
Sodio 0g 0g

Ingredientes: Pulpa de tomate de arbol morado, az(icar, agua, espesante
(fécula de maiz), regulador de acidez (4cido citrico), conservantes

AGHDSAG G PO . ot RSOl Salsa dulce a base de tomate de .é't(*bul

\Cont Neto:
(" Consimase antes de: ‘ Lote:

Mantener en un lugar fresco y seco. Una vez abierto, refrigerar y
consumir en el menor tiempo posible.

Agregue directamente a su plato o preparacion

Fabricado por Chutsweet
Av.Pastrana Borrero- Cra.|

X




Anexo 21
Etiquetas salsas chutney

Informacién Nutricional

Tamafio de porcion: 2 cucharadas (25 g)
Namero de porciones por envase: Aprox 10

Calorias (kcal) Por 100 g | Por porcion
143 36
Grasas totales 0,026 g 0,007 g
Carbohidratos totales g 849
Az fiadid 381g 78¢g
Proteina 1,92¢g 048¢g |
Sodio 29 04g

Ingredientes: Pulpa de tomate de arbol rojo, azicar, 4cido acético,
cebolla, pimenton , extracto de jengibre , sal, pimienta, espesante
(fécula de maiz), regulador de acidez (4cido citrico), conservantes
(sorbato de potasio y benzoato de sodio)..

Mantener en un lugar fresco y seco. Una vez abierto, refrigerar y
consumir en el menor tiempo posible.

Agregue directamente a su plato o preparacion

ISB|SE chutniey a base de tomate de

Cont. Neto:

Consimase antes de: ‘ Lote:

Fabricado por Chutsweet
Av. Pastrana Borrero - Cra. |

Informacion Nutricional
Tamafio de porcién: 2 cucharadas (25 g)
Numero de porciones por envase: Aprox 10
Calorias (kcal) Por 100 g | Por porcién

148 37

Grasas totales 0,082 ¢g 0,021 g
Carbohidratos totales 3g 87¢g
Azucares afiadidos 38449 779
Proteina 196¢g 049¢g
Sodio 29 049

Ingredientes: Pulpa de tomate de arbol amarillo, azicar, &cido acético,
cebolla, pimenton, extracto de jengibre, sal, pimienta, espesante
(fécula de maiz), regulador de acidez (acido citrico), conservantes
(sorbato de potasio y benzoato de sodio).

Mantener en un lugar fresco y seco. Una vez abierto, refrigerar y
consumir en el menor tiempo posible.

Agregue di asuplato o

Tamario de porcion: 2 cucharadas (25 g)
Nlmero de porciones por envase: Aprox 10

Informacién Nutricional

Calorias (kcal) Por 100 g | Por porcién
160 37
Grasas totales 0.057 g 0,014g
Carbohidratos totales 35¢g B9g
Azucares afiadidos 38,79 779
| Proteina 193¢g 048¢g
Sodio 2g 049

Ingredientes: Pulpa de tomate de arbol amarillo, azcar, 4cido acético,
cebolla, pimentdn, extracto de jengibre, sal, pimienta, espesante
(fécula de maiz), regulador de acidez ( 4cido citrico), conservantes
(sorbato de potasio y benzoato de sodio)..

Mantener en un lugar fresco y seco. Una vez abierto, refrigerar y
consumir en el menor tiempo posible.

Agregue directamente a su plato o preparacion

Salsa chutney a base de tomate de arbol
Cont. Neto: d(

Constimase antes de: Lote:

Fabricado por Chutsweet
Av. Pastrana Borrera - Cra. |
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Salsa chutney a base de tomate de &rbol
Awarillo

Cont. Neto:

Constmase antes de: ‘ Lote:

Fabricado por Chutsweet
Av.Pa B

Ter-




Anexo 22

Tabla nutricional salsa dulce variedad roja

Informacion Nutricional
Tamafio de porcién: 2 cucharadas (20 g)
NuUmero de porciones por envase: Aprox 12
Calorias (kcal) Por100g | Por porcion
145 29
Grasas totales 0,095¢ 0,019¢g
Carbohidratos totales 3449 6,19
Azlcares afiadidos 30,79 7,39
Proteina 192¢g 0,38 g
Sodio 0g 0g
Anexo 24

Anexo 23

Tabla nutricional salsa dulce variedad amarilla

Informacion Nutricional
Tamafio de porcién: 2 cucharadas (20 g)
NUmero de porciones por envase: Aprox 12
Calorias (kcal) Por 100 g | Por porcién
150 30
Grasas totales 0,062 g 0,012 g
Carbohidratos totales 35¢g 7,19
AzUcares afadidos 30,8 ¢ 6,2 ¢
Proteina 1,829 0,36 g
Sodio 0g 0g
Anexo 25

Tabla nutricional salsa dulce variedad morada

Informacién Nutricional

Tamario de porcién: 2 cucharadas (20 g)
Numero de porciones por envase: Aprox 12

Tabla nutricional salsa chutney variedad roja

Informacién Nutricional

Tamario de porcién: 2 cucharadas (25 g)
NUmero de porciones por envase: Aprox 10

Calorias (kcal)

Calorias (kcal)

Por 100 g | Por porcion
153 31
Grasas totales 0,089 g 0,018 g
Carbohidratos totales 3649 7,29
Azlcares afiadidos 30,89 6,29
Proteina 1,849 0,36 g
Sodio 0g 0g

Por 100 g | Por porcién
143 36
Grasas totales 0,026 g 0,007 g
Carbohidratos totales 3449 8,449
Azlcares afiadidos 38,19 769
Proteina 192 ¢g 0,48 g
Sodio 29 0,49
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Anexo 26

Tabla nutricional salsa chutney variedad amatrilla

Informacién Nutricional

Tamario de porcion: 2 cucharadas (25 g)
Numero de porciones por envase: Aprox 10

Calorias (kcal)

Anexo 27

Tabla nutricional salsa chutney variedad morada

Informacién Nutricional

Tamario de porcion: 2 cucharadas (25 g)
NUmero de porciones por envase: Aprox 10

Calorias (kcal)

Por 100 g | Por porcién
150 37
Grasas totales 0,057 g 0,014 g
Carbohidratos totales 3549 8,94
Azlcares afiadidos 38,79 7,79
Proteina 193¢ 0,48 g
Sodio 29 0,49

Por 100 g | Por porcion
148 37
Grasas totales 0,082 g 0,021 g
Carbohidratos totales 3549 8,79
Azlcares afiadidos 38,49 7,79
Proteina 1,96 g 0,49 ¢
Sodio 24 0,449
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