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Resumen

El aprovechamiento de frutos no aptos para la co-
mercializacion en fresco, representa un area con
gran potencial econémico. En las regiones don-
de se produce uchuva en Colombia es necesario
considerar y desarrollar alternativas de procesa-
miento de este fruto, dado que las pérdidas en co-
secha y poscosecha de uchuva en el pais, pueden
alcanzar hasta el 45% del total de la produccion.
En este trabajo, se elabord pulpa, mermelada y
néctar de uchuva ecotipo Colombia con frutos ra-
jados y blandos, provenientes de los municipios
de Ventaquemada y Ciénega del departamento
de Boyaca. Los resultados de este trabajo, tienen
aplicaciones para las regiones productoras de
uchuva en Colombia que adolecen de pérdidas
de fruta por rajado y ablandamiento. Se realizaron
tres formulaciones de cada subproducto, variando
el contenido de pulpa en el producto final y se rea-
lizé la caracterizacion fisicoquimica, microbiologi-
ca y sensorial. Finalmente, se calculd el costo de
cada subproducto mas aceptado por el panel. Los

resultados mostraron que a nivel microbioldgico y
fisicoquimico, los subproductos cumplen la nor-
matividad. A nivel sensorial, la pulpa mas acep-
tada fue la pasterizada con azucar, el néctar mas
aceptado fue la formulacién con 20% de pulpa y la
mermelada mas aceptada fue la formulacién con
50% de pulpa. El costo para procesar 1 kg de
fruta fue de 3,11USD para pulpa, 3,36USD para
néctar y 3,66USD para mermelada.

Palabras clave: uchuva, rajado, subproducto,
inocuidad.

Abstract:

The use of unsuitable fruits for marketing in fresh,
represents an area with great economic poten-
tial. In the regions of Colombia where is produced
cape gooseberry it is necessary to consider and
develop processing alternatives of this fruit, be-
cause the losses in harvest and postharvest of
gooseberry in the country, can reach up to 45%
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of the total production. In this research, it was de-
veloped pulp, jam and nectar of cape gooseberry
ecotype Colombia with cracked and soft fruits,
from Ventaquemada and Ciénega, municipalities
of the department of Boyaca. The results of this re-
search have applications for the producing regions
of cape gooseberry in Colombia that suffer from
loss of fruit by cracking and softening. There were
three formulations of each by-product, by vary-
ing the content of pulp in the final product and the
physiochemical characterization, microbiological
and sensorial. Finally, it was calculated the cost
of each most accepted by-product by the panel.
The results showed that at a microbiological | and
physic-chemical level, the sub-products meet the
regulations. At sensory level, the most widely ac-
cepted pulp pasteurized with sugar, the most ac-
cepted nectar was the formulation with 20% of
pulp and the most widely accepted jam was the
formulation with 50% of pulp. The cost to process
1 kg of fruit was 3,11 USD for pulp, 3,36 USD for
nectar and 3,66 USD for jam.

Key-words: gooseberry,
safety

cracked, by-product,

Resumo
Aproveitando de frutos improprios para a comer-
cializagdo em fresco, representa uma drea com

Introduccion

Las exportaciones colombianas de frutas exoti-
cas, entre ellas la uchuva, datan de hace pocos
afnos, no mas de dieciseis, cuando por iniciativa
privada, la GTZ (Corporaciéon Técnica Alemana) y
Proexport Colombia iniciaron en forma aventura-
da un sondeo del mercado aleman con el fin de
evaluar las posibilidades de una gama, por demas
amplia, de frutas exdticas colombianas.

Las exportaciones de uchuva representan el se-
gundo rengléon mas importante de exportacion
de frutas colombianas después del banano. Co-
lombia es el principal productor de esta fruta le

grande potencial econébmico. Em regides da Co-
I6mbia onde ocorre producao de uchuva, é neces-
sario considerar e desenvolver o processamento
alternativo do fruto, ja que as perdas na colheita
e poés-colheita da uchuva no pais, pode chegar a
até 45% da producao total. Neste trabalho foi pro-
duzida, polpa, geleia e néctar de uchuva ecotipo
Colébmbia com frutos ralhados e macios, do muni-
cipios Ventaquemada e Cienaga no departamen-
to de Boyaca. Os resultados deste trabalho tém
aplicacoes para as regides produtoras de uchuva
na Coldmbia que sofrem perda por rachadura e
amolecimento do fruto. Trés formulagdes de cada
produto foram realizados fazendo variar o teor de
polpa do produto final, foi realizada caracterizagéao
fisico-quimica, microbiolégica e sensorial. Final-
mente, foi calculado o custo de cada produto mais
aceitavel para o painel. Os resultados mostraram
que ao nivel microbioldgico e fisico-quimico, os
produtos cumprem as normas. A nivel sensorial, a
polpa mais aceita foi a pasteurizado com agucar, o
néctar mais aceito foi a formulacdo com 20% de
polpa e geleia mais aceita foi a formulacdo com
polpa de 50%. O custo para processar 1 kg de
frutas foi de 3,11USD para polpa, 3,36USD para
néctar e 3,66USD para geleia.

Palavras-chave: uchuva, ralhado, subprodutos,
inocuidade.

siguen Sudafrica, Zimbabwe, Kenya, Ecuador,
Peru y Bolivia (Mazorra, 2006). En el 2012 se
alcanzé una produccién de 6800 toneladas de
uchuva por un valor de 26 millones de ddlares.
La uchuva es una de las frutas exéticas colom-
bianas de mayor éxito en el mercado internacio-
nal, principalmente en paises perteneciente a la
Unidn Europea.

Los principales departamentos productores de
uchuva ecotipo Colombia son: Boyacd, Cundina-
marca, Antioquia y Valle del Cauca, con un creci-
miento anual de hectareas sembradas promedio
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de 40% entre los afos de 1998 a 2012 y un creci-
miento de produccion en toneladas de 37% en el
mismo periodo de tiempo (CCl, 2013).

De la uchuva se comercializa el fruto con capacho,
formado por cinco sépalos, que lo protege contra
insectos, pajaros, patdogenos y condiciones clima-
ticas extremas, o el fruto unicamente, que es una
baya carnosa en forma de globo, con un diametro
que oscila entre 1,25y 2,5 cm y un peso entre 4 y
10 g. En Colombia esta planta crece entre 1500 y
3000 m.s.n.m. (Fischer, 2005).

Los problemas caracteristicos que causan pérdi-
das en cosecha y poscosecha del cultivo de uchu-
va son los siguientes: rajaduras, hongos en el ca-
liz, hongos en el fruto, ablandamiento, pudricion
y cambios sensoriales (Angulo, 2005). Dado que
debe obtenerse un producto inocuo, es necesario
garantizar que la materia prima que ingresa al pro-
cesamiento esté libre de problemas fisicos, quimi-
cos y microbioldgicos; por consiguiente se deben
procesar frutos libres de pudriciones y hongos. Lo
anterior indica que conviene procesar frutos blan-
dos y rajados (Brito, 2002).

En Colombia, entre el 10 y 15% de la produccion
total de uchuva adolece de rajado de fruto (CIAA,
2003), lo cual ocasiona reduccion del ingreso para
el productor. Las empresas exportadoras descar-
tan cerca del 20% de fruta por esta causa, pero en
épocas de precipitacion puede alcanzar hasta el
45% (Fischer, Herrera & Almanza, 2011). El mer-
cado exige fruta sana, especialmente para con-
sumo en fresco y exportacion. Los frutos rajados
son rechazados y castigados en precio, debido a
que el rajado promueve la aparicion de hongos y
bacterias durante el almacenamiento y transporte,
acortando la vida util de la fruta (Castro, Rodri-
guez, & Vargas, 2008).

El rajado o agrietamiento del fruto es un término
generalmente aplicado a ciertos desordenes fi-
sioldgicos, que se expresan como una fractura de
la cuticula o epidermis. Esta fractura puede ser

visible y se extiende dentro de la pulpa del fruto. El
factor causante del rajado mas reportado por diver-
sos autores es el suministro de agua a la planta, el
cual puede ocasionar fluctuaciones en el potencial
hidrico del fruto (Kamimura, Yoshikawa & 1t0,1972;
Peet & Willits, 1995), asi como la interaccion de
microelementos como Boro, Calcio y Cobre en la
nutricion de la planta (Camacho, 2005). La uchu-
va tiene cierta predisposicion al rajado por ser una
baya jugosa con una epidermis muy delgada.

Actualmente se estan desarrollando técnicas de
procesamiento de uchuva que faciliten derivados
estables y de agradables caracteristicas sensoria-
les. Estos derivados emplean la uchuva como ma-
teria prima, que sin estar alterada, es apta para su
empleo en la elaboracién de productos como pul-
pas, néctares, mermeladas, deshidratados, salsas,
compotas, helados, conservas y otros (Camacho,
2005). Sin embargo, no se cuenta con estudios
donde se aproveche el fruto rajado y blando para
su procesamiento.

Materiales y métodos

El trabajo de investigacién se llevd a cabo en las
instalaciones del laboratorio de poscosecha de la
Unidad de Investigacion y Extension Agroindus-
trial de la Universidad Pedagdgica y Tecnoldgica
de Colombia, sede Duitama.

Materia prima

Se utilizé6 uchuva rajada y blanda, ecotipo Co-
lombia, en un estado de maduraciéon nimero 6
segun la carta de color (Norma Técnica Colom-
biana 4580), proveniente de ASOPROCIEN (Aso-
ciacién de Productores de uchuva del municipio
de Ciénega) y de PROCOAVEN (Productores
de uchuva del municipio de Ventaquemada) en
el departamento de Boyaca- Colombia. Fueron
cosechadas e inmediatamente transportadas al
laboratorio en contenedores con hielo seco y ba-
rreraalaluzy el calor.




Revista de Investigacion Agraria y Ambiental — Volumen 5 Nimero 1 — enero-junio de 2014 — ISSN 2145-6097

Obtencion de subproductos de uchuva

Para la preparacion de la pulpa, la fruta se lavd
y desinfectd, luego se realizd el escaldado con
agua para seguir con el despulpado. Se elabord
pulpa cruda (sin tratamiento térmico y sin azucar),
pulpa natural pasteurizada (tratamiento térmico a
72°C por 5 minutos y sin azucar) vy pulpa pas-
teurizada con azucar. Finalmente, se empacaron
y se almacenaron en condiciones de refrigeracion
(2°C) para la caracterizacion fisicoquimica, micro-
bioldgica y sensorial (Ramirez, 2006).

En la obtencion de néctar, se utilizd pulpa cruda
previamente elaborada y fue sometida a un proce-
so de filtrado y clarificacion con la adiciéon de gela-
tina sin sabor al 1%p/p con el fin de remover com-
puestos fendlicos responsables de la astringencia.
Luego, se elaboraron tres formulaciones diferentes
de néctar, variando la participacion de pulpa en el
néctar asi: 20%, 30% y 40%. Se mezclaron previa-
mente ingredientes en polvo: azucar, espesante
(CMC) y acido citrico; seguido por la incorporacion
de ingredientes liquidos: agua y pulpa clarificada.
Una vez homogeneizada la mezcla, las formulacio-
nes se sometieron a tratamiento térmico de 72°C
durante 5 minutos y fueron envasadas y almacena-
das a 4°C (Rodriguez, Pulido & Alba, 2010).

Para la elaboracion de mermelada, se utilizd pulpa
cruda previamente elaborada, se sometié a coccién
adicionandole gelificante (pectina rapida), azucar y
acido citrico segun los ingredientes de cada for-
mulacién variando el contenido de pulpa asi: 40%,
50% y 60%. Luego se dejé concentrar el azucar
hasta alcanzar 68°Brix, se envasé en empaques de
vidrio y se almacenaron a condiciones ambientales
(18°C) (Colquichagua & Ortega, 2005).

Caracterizacion fisicoquimica

El pH se determiné usando potenciometro digital
marca TESTO 230 con una precision de 0,11, por
inmersion del electrodo en la muestra, previa ca-
libracién con soluciones tampdn de pH 2, 4, 7 y
10 a 25°C (AOAC, 1984). Los sdlidos solubles se

determinaron midiendo el indice de refraccién de
las muestras de frutas en un refractémetro digi-
tal, a 20°C (AOAC, 1990). La acidez titulable se
determiné segun el método oficial 942.15 (AOAC,
1990). La humedad se determiné con la balanza
de humedad marca Cittizon. MB 200.

Caracterizacion microbioldgica

El analisis microbioldgico se realizé segun los valores
de referencia consignados en la resolucion 15789/84
y 7992/91 del Ministerio de Salud de Colombia. Se
realiz6 de acuerdo a la metodologia oficial de la
AOAC (1984) recuento de microorganismos meso-
filicos con el método de recuento en placa: AOAC
966.23.C, coliformes fecales y coliformes totales con
el método de tubos multiples fermentativos: AOCAC
966.24 y recuento de hongos y levaduras con el mé-
todo de recuento en placa: AOAC 997.02.

Panel Sensorial

El panel se realiz6 mediante pruebas de acepta-
bilidad con 16 panelistas no entrenados. Se utilizo
una prueba de ordenamiento de rangos para ob-
tener una indicacion de la muestra de pulpa, néc-
tar y mermelada con la textura, sabor y color mas
aceptable (Watts, Yllimaki, Jeffery & Elias, 1992).
A los panelistas se les pidid ordenar las mues-
tras de acuerdo a su aceptabilidad, y se les men-
ciond evitar clasificar dos muestras en la misma
posicion, debiendo dar un valor diferente a cada
muestra, incluso si les parecia similar. Se asigné
un valor de 1 a la muestra mas aceptable, un valor
de 2 a la muestra que le sigue en grado de acep-
tabilidad y un valor de 3 a la que tenia la textura,
sabor y color menos aceptable.

Para el analisis de datos, se sumaron el total de
los valores de posicion asignados a cada mues-
tra; a continuacion, se determinaron las diferen-
cias significativas con un nivel de significancia del
95% entre muestras, comparando los totales de
los valores de posicion de todos los posibles pa-
res de muestras utilizando la prueba de Friedman
(Newell & MacFarlane, 1987).
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Una vez determinadas las formulaciones mas
aceptadas de cada subproducto, se realizé el cal-
culo de costo total de produccién, teniendo como
referencia los costos de empresas del departamen-
to de Boyaca, procesadoras de pulpas, néctares y
mermeladas con capacidad similar a la propuesta
en esta investigacion. La base de calculo fue 360
kg de fruta, este valor corresponde al promedio de
uchuva que se pierde, debido al rajado y ablanda-
miento, por cada tonelada cultivada en Colombia
(R. Fonseca, entrevista personal, 2013) y que se
procesa mensualmente por una asociacion de pro-
ductores de uchuva.

Resultados y discusion

En la Tabla 1 se presentan las caracteristicas fi-
sicoquimicas de uchuva rajada y blanda ecotipo
Colombia obtenidas en la presente investigacion,
en ésta se puede observar que la fruta utilizada
como materia prima presenta caracteristicas ade-
cuadas para su transformacion. Entre las mas im-
portantes esta su elevado rendimiento en pulpa
(70%) cercano al de guayaba (74%), mora (78%) y
superior a guanabana (60%), mango (50%) y pifia
(50%) (Camacho, 2005). Estos valores dependen
de las variedades y ecotipos. Sin embargo, para
uchuva ecotipo Colombia, cultivada en diferen-
tes regiones del pais, representan caracteristi-
cas apreciables en el mercado internacional. Las

diferencias entre resultados y valores de referen-
cia radican en que la fruta rajada y blanda ha teni-
do un proceso de deshidratacion debido a grietas
en la epidermis que dejan expuesta la pulpa al
ambiente y a una consecuente pérdida de agua.

En promedio, la fruta posee 13°Brix, correspon-
dientes a los solidos solubles de la uchuva. Se-
gun Torres, Cooman & Fischer, 2004. el conteni-
do de sélidos solubles totales diluidos en el jugo
del fruto estan constituidos de un 80% a 95%
por azucares. Los °Brix presentados en uchuva
rajada son adecuados a su estado de madurez
y apropiados para los balances de masa, dado
que a menos °Brix, mayor cantidad de azucar se
debe emplear en la elaboraciéon de mermeladas,
néctares, salsas, refrescos y otros (Almanza &
Espinosa, 1995).

El pH fue 3.7, demostrando que la uchuva es
una fruta acida, impidiendo el facil crecimiento
de microorganismos patogenos (Vaclavik, 2002).
Ademas en la elaboracion de mermeladas y bo-
cadillos este valor favorece la natural gelificacion.
La acidez titulable de uchuvas, de buena calidad,
tiene porcentajes entre 1,3% y 1,6% (Florez, Fis-
cher & Sora, 2000), es un valor atractivo para los
procesadores lograndola emplear en la prepara-
cién de néctares, obteniendo un equilibrio de
sabores dulce-acido adicionando agua y azucar
(Marin, 2009).

Tabla 1. Resultados de la caracterizacion fisicoquimica de la uchuva utilizada como materia prima

Parametros
Pulpa g/100 g fruta
Cascara g/100g de fruta
Semillas/100 g de fruta

°Brix
(Estado de madurez 6. NTC 4580 )

pH
Acidez Titulable (% acido citrico)
Humedad (%bh)

Resultado Valor de referencia

65+0,2 70

3,2+0,1 815

24+0,15 26,5

13+0,2 13

3,7+0,3 3,5-3,7
1,4+0,1 1,3-1,6
87+0,08 86-88

Nota: valor de referencia de la resolucion 15789/84 y 7992/91 del Ministerio de Salud de Colombia
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La Tabla 2 presenta la caracterizacion fisicoquimi-
ca de subproductos de uchuva rajada y blanda, en
ésta se puede observar que las muestras estan en-
tre los parametros de referencia estipulados por la
normatividad legal vigente de Colombia. Se pueden
obtener varios tipos de pulpa de uchuva rajada. El
mas comun es pulpa cruda congelada, la cual ha
sido simplemente congelada después de su obten-
cién (Camacho, 2002). Esta tiene varias ventajas:
conserva sus caracteristicas nutricionales y sen-
soriales intactas, siempre y cuando no sea some-
tida a demasiada aireacion durante el despulpado.

Adicionalmente se puede elabora pulpa natural
pasterizada y edulcorada pasterizada.

Las tres formulaciones de néctares presentaron al-
gunas variaciones en °Brix y acidez, lo cual otorga
diferentes niveles de sabor dulce y acido, pero con
caracteristicas de color y consistencia muy simila-
res. En la elaboracidon de mermelada, se observé la
formacion caracteristica del gel por la presencia del
acido natural de la fruta. Adicionalmente, el color
naranja de la fruta se mantuvo estable en el trata-
miento térmico.

Tabla 2. Resultados de la caracterizacion fisicoquimica de subproductos de uchuva

PARAMETRO

SUBPRODUCTO
pH

Formulacion 1 3,3+0,15

Formulacion 2 3,6+0,15
Pulpa

Formulacion 3 3,5+0,1

Valor de Referencia 3,4a3,6

Formulacion 1 3,2+0,15

Formulacion 2 3,4+0,1
Néctar

Formulacion 3 3,3+0,1

Valor de Referencia 3.0a35

Formulacién 1 3,3+0,1

Formulacion 2 3,4+0,05
Mermelada

Formulacion 3 3,4+0,1

Valor de Referencia 3,2a3,5

Acidez titulable Viscosidad

*Brix (% acido citrico) cP a 20°C
130,15 1,4+0,1 8820
14+0,05 1,3+0,1 8780
14+0,1 1,5+0,1 8800
13a15 1,3a1,6 8800
13+0,05 1,2+0,05 -
13+0,1 1,3+0,1 -
15+0,05 1,4+0,1 -
12a15 1,0a15 -
67+0,05 0,73+0,1 -
68+0,01 0,74+0,05 -
68+0,01 0,74+0,05 -

68 0,72a 0,76 -

Nota: valor de referencia de la resolucion 15789/84 y 7992/91 del Ministerio de Salud de Colombia

Respecto a la caracterizacion microbioldgica de
subproductos, se observa en la Tabla 3 que los va-
lores de las muestras analizadas cumplen con los
requisitos microbioldgicos, segun lo recomendado
como valor de referencia por la normatividad legal vi-
gente para pulpas, néctares y mermeladas. Para ob-
tener productos inocuos con baja carga bacteriana,

es necesario mantener condiciones de higiene y sa-
neamiento durante el proceso, equipos, utensilios
y personal (Jay, 2002). Debido al uso de uchuva
rajada expuesta al ambiente, se deben evitar perio-
dos de tiempo largos entre cosecha, poscosecha y
transformacion para evitar contaminacion de la fruta
(Leterme, Buldgen, Estrada & Londofio, 2006).
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Todas las formulaciones de subproductos, excep-
to la pulpa cruda congelada, se sometieron a tra-
tamientos térmicos garantizando la reduccion de
microrganismos a un nivel seguro. La pulpa cruda
congelada, aunque no fue sometida a tratamiento

térmico, resulté con valores de microorganismos
aceptables para su consumo. Se debe resaltar el
hecho de que todos los subproductos elaborados
fueron preparados 100% naturales, sin adicion de
conservantes y/o colorantes.

Tabla 3. Resultados de la caracterizacion microbioldgica de subproductos de uchuva

SUBPRODUCTO

Formulacion 1
Formulacion 2

Formulacion 3

Pulpa
Pulpa cruda
Valor de congelada
Referencia Pulpa
pasterizada
Formulacion 1
Formulacion 2
Néctar
Formulacion 3
Valor de Referencia
Formulacién 1
Formulacion 2
Mermelada

Formulaciéon 3

Valor de Referencia

PARAMETRO
Aerobios Coliformes Coliformes Mohosy
mesofilos Totales fecales levaduras
(UFC/g) (NMP/g (NMP/qg) (UFC/g)
5000 <9 <3 <100
<20 <3 <3 <100
<20 <3 <3 <100
EH R
1.000-3.000 <3 <3 100-200
50 <3 <3 <100
50 <3 <3 <100
50 <3 <3 <100
1.000-3.000 9-29 3 100-200
<10 <3 <3 <10
<10 <3 <3 <10
<10 <3 <3 <10
100-300 <3 <3 20-50

Nota: valor de referencia de la resolucion 15789/84 y 7992/91 del Ministerio de Salud de Colombia

En cuanto al andlisis sensorial, los resultados del pa-
nel indican que la pulpa mas aceptada sensorialmen-
te fue la formulacion 3: pulpa pasterizada con azucar.
Estadisticamente, la prueba de Friedman indicé que
los panelistas no encontraron diferencias sensoriales
entre la formulacion 1y 2, es decir la pulpa cruda y
la pulpa pasterizada. El néctar mas aceptado fue la
formulacion 1: néctar con 20% de pulpa, estadistica-
mente, los panelistas encontraron diferencias senso-
riales entre las tres formulaciones, es decir aunque el

néctar mas aceptado fue la formulacion 1, las otras
dos formulaciones poseian caracteristicas sensoria-
les diferentes. La mermelada mas aceptada fue la
formulacion 2: mermelada con 50% de pulpa y las
formulaciones con diferencias significativas fueron la
1(40% pulpa) y 3 (60% pulpa), por lo tanto, al no de-
tectar diferencias significativas entre la formulacion 1
y 2, deberia optarse por la elaboracién de mermela-
da con menor participacion de pulpa, disminuyendo
asi los costos de materias primas.
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En la Tabla 4 se presenta el costo total de pro-
duccion para el procesamiento de 360 kg de
uchuva rajada y blanda, correspondiendo al va-
lor promedio de uchuva que se pierde debido
al rajado y ablandamiento por cada tonelada
cultivada en Colombia. Segun las formulaciones

de subproductos mas preferidas por el panel,
se han incluido equipos y otros elementos para
realizar las operaciones basicas para el proce-
samiento de subproductos de uchuva bajo un
esquema de procesamiento por baches (Henley
& Roson, 2002).

Tabla 4. Costo total de produccion para subproductos de uchuva

PULPA NECTAR MERMELADA
ELEMENTO
COSTO (USD) COSTO (USD) COSTO (USD)
Insumos 210 306 339
Mano de obra 120 120 120
Equipos 570 612 641
doérﬁzgé?é“e”tos 223 173 219
Total 1123 1211 1319
Total/ kg fruta 3,11 3,36 3,66

Fuente: informacion de empresas de Boyaca, procesadoras de pulpas, néctares y mermeladas

Conclusiones

Los resultados tienen aplicaciones para las regio-
nes de Colombia donde se produzca uchuva con
problemas de pérdidas por rajado y ablandamiento
del fruto en las etapas de cosecha y poscosecha.

La uchuva rajada resulté ser apta para el proce-
samiento de mermelada dado que cumplié las
caracteristicas fisicoquimicas, sensoriales y de
calidad recomendadas para el consumo humano.

La pulpa, néctar y mermelada son opciones para
el aprovechamiento de la fruta rajada y blanda,
agregando valor a frutos de uchuva que se comer-
cializan generalmente en fresco.

El panel sensorial es una herramienta indispen-
sable en el desarrollo de productos procesados,
puesto que indica la aceptacion que tendra el
alimento en el mercado objetivo para lo cual se
debe tener cuidado en el disefio de las pruebas,
realizar el analisis de datos y escoger los panelis-
tas de tal manera que se ajuste a las necesidades
del estudio y que sea una muestra representativa
del mercado obijetivo.

El costo total para procesar 360 kg de uchuva ra-
jada y blanda en la obtencidon de pulpa es de 1123
USD, 1211 USD en la elaboracién de néctary 1319
USD en el procesamiento de mermelada.
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