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RESUMEN

El presente trabajo monografico se elaboro con la finalidad de dar a conocer un nuevo
proyecto de innovacion que consiste en la “elaboracion de un néctar de kaky”, mediante

procesos tecnoldgicos.

El kaky posee un notable valor nutritivo debido a su gran aporte, ricos en aminoacidos,
vitamina A, vitamina C y antioxidantes. Por esta razon, constituye un buen complemento de
cualquier dieta, especialmente de las que son deficitarias en dichas vitaminas y promocionar
su consumo. Para ello se elaboré el néctar de kaky explicando paso a paso el proceso desde su
seleccion y clasificacion, pesado, lavado y desinfeccidn, pre-coccion, pelado y trozado,
pulpeado y tamizado, estandarizacion, homogenizado, pasteurizado, envasado y sellado,
tratamiento térmico, enfriado y almacenado. Trabajando con una relacion: acido citrico
(0.1%), CMC (0.15%), sorbato de potasio (0.1%), relacién de 1:3 (zumo, agua), pH 3.8, Brix
12.

Palabras claves: Diospyrus kaky, néctar, procesamiento.
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ABSTRACT

The present monographic work was prepared with the aim of publicizing a new
innovation project that consists of the “elaboration of a kaky nectar”, through technological

processes.

The kaky has a remarkable nutritional value due to its great contribution, rich in amino acids,
vitamin A, vitamin C and antioxidants. For this reason, it is a good complement to any diet,
especially those that are deficient in these vitamins and promote their consumption. For this,
the kaky nectar was elaborated, explaining the process step by step from its selection and
classification, weighing, disinfection, washing, pre-cooking, peeling and cutting, pulping,
sieving, standardization, homogenization, pasteurization, packaging and sealing, heat
treatment, chilled and stored. Working with a ratio: citric acid (0.1%), CMC (0.15%),
potassium sorbate (0.1%), 1: 3 ratio (juice, water), pH 3.8, brix 12.

Key words: Diospyrus kaky, nectar, processing.



INTRODUCCION

En la actualidad en el Per(, el consumo de kaky no es tan alto comparado con otras frutas,
debido que no es muy conocido en el mercado peruano, esto conlleva a no encontrar
productos y subproductos hechos a base de kaky y quiza también por la falta de conocimiento

de sus propiedades benéficas.

Por lo tanto, los valores nutricionales del kaky se veran fortalecidos o complementados
dando como resultado un néctar en el cual se determinara. El porcentaje 6ptimo de la

elaboracion.

El kaky tiene un buen valor nutricional, es rico en aminodacidos, en vitamina (A y C). Por este
motivo, es un buen complemento para cualquier dieta, especialmente aquellas que son
deficientes en estas vitaminas. Aporta hidratos de carbono, principalmente fructosa y glucosa,
que lo convierten en un alimento nutritivo y energético. Al mismo tiempo, su fibra soluble
regula el trénsito intestinal y alivia los problemas gastrointestinales, la cual es rica en

antioxidantes, uno de los efectos mejor estudiados.

Al poseer un valor nutritivo alto esta expuesto a que diferentes microorganismos y mohos
hagan un medio de cultivo para la proliferacion de estas, para conservarlas se requiere un
proceso de tecnologia apropiada la cual asegura el procesamiento adecuado en la elaboracion

del néctar kaky.

El objetivo de este proyecto es la elaboracion de un néctar del fruto kaky; debido a que no
existe hasta el momento un trabajo de monogréfico que registre dichos datos, siendo de
importancia y alternativa practica de solucién, a su vez promover el consumo de kaky sus

altos valores nutricionales.



CAPITULO I:
MARCO TEORICO



1.1 OBJETIVOS

1.1.1 Objetivo general.

Dar a conocer un nuevo producto de néctar elaborado a base kaky.

1.1.2 Objetivo especifico.

Brindar informacion de los beneficios y propiedades del kaky.
Brindar informacion de la elaboracion de un néctar.

Brindar informacion del procesamiento en la produccion de un néctar de kaky.

Promover el consumo de kaky

1.2 ANTECEDENTES

1.2.1 Antecedentes nivel internacional

Iglesias (2018) en su tesis; Realizo un trabajo de Optimizacion de la elaboracion de
vinagre de caqui “rojo brillante" (diospyros kaky). Refiere segun el método de vinificacion
utilizado en el vino de mesa: estrujado, maceracion fermentativa y trasiego. Para la obtencion
del vinagre, los caldos de los distintos tratamientos de vinificacion fueron fermentacion
acética y la elaboracién del producto se completé con tratamiento en frio y filtracion. Se
realiz6 un analisis para monitorear el proceso de fermentacion en cada momento y determinar
las diferencias en la composicion de los caldos fermentados, para posteriormente realizar la
fermentacion acética en el mismo y convertirlo en vinagres, definiendo asi su composicion en
términos de compuestos polifendlicos. y aromatico. El objetivo principal del TFM es obtener
un subproducto de valor comercial obtenido de los excedentes de cultivos de la variedad caqui
"Rojo Brillante" cultivados para caquis que se deforman con facilidad., una vez estandarizada
la produccidn, permitira realizar estudios de mercado para comercializar y consolidar este

nuevo producto.

Montserrat (2015) en su tesis; Realizo un estudio de caracterizacion, capacidad
antioxidante y perfil fendlico de frutas subtropicales producidos y comercializados en la costa
de Granada, Malaga, Refiere mediante una serie de técnicas analiticas, se evalud la cantidad
de parametros fisicos, fisicoquimicos y compuestos bioactivos para caracterizar la calidad de
estos frutos, como el contenido mineral por espectrofotometria UV / Vis y espectroscopia

anatomica y la capacidad antioxidante por espectrofotometria UV / Vis. determinado.; Los



compuestos volatiles se determinaron mediante cromatografia de gases bidimensional junto
con espectrometria de masas de tiempo de vuelo, y se utilizé espectrometria de masas de
tiempo de vuelo junto con cromatografia liquida de ultra resolucion para identificar la
cuantificacion de polifenoles individuales. Se realizé una técnica analitica de extraccion
liquido-liquido de extraccion de polifenoles en el cual se identificaron y cuantificaron 14
polifenoles de importancia nutricional. Esto demuestra que los beneficios saludables de las
frutas, los caquis, las natillas y el kiwi se caracterizan por su alta capacidad antioxidante. Por
lo tanto, este atributo esta relacionada con el contenido de polifenoles de las frutas

subtropicales examinados.

Vega (2009) en su tesis; Realizo un estudio de andlisis de valor nutritivo e interés
industrial del kaky (var. Triumph) alimento del siglo XXI, Concluye que destaco por el
contenido de proteinas (4.089/100gr) y carbohidratos (19.53g/100gr de peso fresco),
asimismo por el bajo contenido de acidos nucleicos (0.11gr/100gr) y lipidos (inferior a
0.09gr/100gr). Su aporte calorico en la fruta esta equilibrado (41,8kcal de proteinas; 2,14 kcal
de lipidos y 180kcal de carbohidratos) y moderado (224kcal/pieza). No solo es alto en
proteinas, también de gran aporte en aminoacidos esenciales: isoleucina (3,8) treonina (5,5)
lisina (7,6 g / 100 g de proteina triptofano (1,0) metionina (8,3) leucina (9.1) valina (6.2) y
fenilamina (6.1). El caqui posee una alta capacidad antioxidante, superior a las frutas y zumos
conocidos. Esto se debe principalmente al contenido de vitamina E (0,16 mg / 100 g de peso
fresco), vitamina C (21 mg / 100 g de peso fresco), polifenoles (0,77 g / 100 g de peso fresco),
flavonoides y betacarotenos (2 ,4x 107 gr / 100gr peso fresco). El kaky también es un
contribuyente dietético ya que aporta los minerales imprescindibles para el 6ptimo trabajo de
nuestro organismo, especialmente fosforo (87,66 mg/pieza) y potasio (757,35 mg / pieza). Por
otro lado, el caqui es una fruta que produce productos de alta calidad para la industria

farmaceéutica y especialmente para la industria alimentaria.

Girdn & Serrano (2013) en su tesis; Realizo la evaluacion microbioldgica y
fisicoquimica de néctares pasteurizados elaborados con pulpa de tomate de arbol
(Cyphomandra betaceae Sendth), Realizo 4 néctares acondicionandolos con acido ascorbico
(I: 0%; 11 0,5%; I11: 1,0%: N: 1,5%) con una correlacion de (4Litros de agua/1Litro de pulpa).
Los néctares sometidos a tratamiento térmico (60 °C por 20minutos) fueron almacenados a
baja temperatura de 7- 10 °C en recipiente &mbar de 250 ml. Donde se evalu6 a lo largo de 21
dias hongos, bacterias mesofilos, azlcares totales, levaduras, coniformes totales y vitamina E.

Donde el nimero de bacterias mesoéfilas para los néctares el primer dia examinado fue <



200UFC/mL. EI nimero de hongos y levaduras fueron <1 O UFC/mL y para el NMP /mL de
coliformes totales fue < 3 hasta la tercera evaluacion. Lo cual no existe diferencia

significativa (p>0.05) en los parametros: OBrix, azlcares totales y pH.

1.2.2 Antecedentes nivel nacional

Gbémez & Yauri (2009) en su tesis; Realizo un estudio con el fin de determinar la
influencia en las caracteristicas nutritivas y organolépticas del néctar de maca (lepidium
peruvianum chacén) con adicion de la pulpa de tuna (Opuntia ficus) de color rojo en la
provincia de Junin, Refiere que realizé un estudio para establecer la influencia en el olor,
sabor, textura e impresion general del néctar de maca con la agregacién de pulpa de tuna, con
el fin de poder optimizar el atributo nutricional y organoléptico del néctar. Primer punto, el
jugo de maca y la pulpa de tuna se obtuvieron mediante las técnicas de recepcion de materia
prima, seleccion, lavado, pesado, pulpeado de la tuna, tamizado de la maca. Segundo punto, el
néctar se formuld con 3 concentraciones distintas A = (20% - 80%); B = (40% - 60%); C =
(60% - 40%), de pulpa de tuna y zumo de maca respectivamente y una muestra de néctar de
maca. Tercer punto, el producto se obtuvo a través del proceso de estandarizacion en una
proporcién de 1 jugo y 3 agua, con los pardmetros de: pH = 3.5, 0 Brix = 1 O; seguido de una
pasteurizacién a una temperatura de 80 °C durante 20 min, envasado, enfriado y almacenado
por 14 dias. Cuarto punto, se realiz6 un examen organoléptico en un nivel de 1 a 5 desde
eliminable a aceptable; Resultando que existe diferencia significativa entre las
concentraciones experimentales y con mayor aceptacion organoléptica la muestra B.
Finalmente, se realiz6 un analisis quimico proximal y nutricional del néctar aceptado,
resultando en un contenido de proteina total (N x 6,25) 0,26, ceniza de O, 14 % y humedad %
89,86; adecuado para los consumidores al presentar <3 Coliformes Totales, < 10 Aerobios
Mesdfilos, < 1 O levaduras, < 10 Mohos. Se concluyo que hubo un efecto positivo sobre las
propiedades organolépticas y nutricionales del nectar de maca mas la adicion de tuna, y que

los consumidores aceptaron el néctar de maca con la adicion de 40% de pulpa de tuna.

Tello & Porras (1999) en su tesis; Realizo la determinacion de flujo de procesamiento
y parametros optimos para la elaboracion del néctar a partir de la maca, los pasos a seguir son:
Seleccion y clasificacion, pesado, lavado rehidratado, embotellado térmico, licuado, pesado
de la pulpa, homogenizado y estandarizado, pasteurizado, embotellado, envasado y
almacenado. El rehidratado o remojo se realiza en agua caliente a 40°C durante veinticuatro
horas, eliminando de esta forma los anti nutrientes y/o alcaloides que tiene la maca. El

tratamiento térmico se efectudé a 90°C por unos 30 min. El mezclado y la estandarizacion



determinan un punto critico de control ya que es importante obtener néctar de alta calidad. Se
control6 la dilucién (1 pulpa /4 de agua), pH=3,8 Obrix=13, SK0=0,08°, CMC=0,6%. El
pasteurizado se ejecutd a 85°C por 5 min, el embotellado en caliente a 40°C. El néctar se
almacen6 durante 45 dias para su posterior inspeccion microbiolégico, apto para la
comercializacion y el consumo, y un estudio nutricional, cuyo informe del laboratorio fue:
Proteinas (N x 0.25) de 0,21 con una aceptabilidad especifica calificada de "buena" referente
a las propiedades de olor, sabor, color y apariencia general, mostrando una opcién atrayente

de industrializacion y fomentar el cultivo y consumo de la maca en el Perd.



1.3 BASES TEORICAS DE LA INVESTIGACION

1.3.1 kaky (Diospyros kaky)
1.3.1.1 El kaky origen y localizacion

El kaky (Diospyros kaki.) es un arbol frutal de origen chino, donde su cultivo inici
siglos a.c (Figura 1). Posteriormente fue ingresado en Japén y Corea en los siglos VIl 'y X1V,
respectivamente, y en Europa en el siglo XVII (Llacer & Badenes, 2002).

La produccién a nivel internacional de kaky es de 4 millones de toneladas siendo
China el productor con méas del 80%. Corea y Japdn son el segundo y tercer productor, con
una produccion de 0.4 y 0.2 millones de toneladas. Juntos, los tres paises asiaticos reunen mas
del 95% de toda la produccion internacional. Que tuvo como consecuencia, principalmente,
del aumento del precio de venta y la aparicién de mercados emergentes en Europa, Brasil y

los paises de américa (Cerda, 2015).

Un detalle a considerar es que el mercado del hemisferio norte no tiene mayor
producto en contra estacion, y es por ello que hay demanda de empresas comercializadoras y
supermercados europeos interesados en obtener esta fruta para suplir su demanda durante el
afio. Y asi es como buscan este fruto en paises como Peru, Sudéafrica y Uruguay (Fumagalli,
2019).

Fumagalli ( 2019) afirma:

“El Perti tiene planes para desarrollar tres irrigaciones en los siguientes afios, lo que
significard unas 100,000 ha adicionales de terrenos para la agro exportacion. Vemos
que no hay cultivo que aguante un mayor crecimiento en hectareas sin afectar su
precio. Por ejemplo, el arandano se vendia a US$25/caja y en un lapso de tres o cuatro
afios el precio ha llegado a US$5 o US$6/caja. Necesitamos méas opciones de cultivos

y el kaky es una excelente opcién.

1.3.1.2 Caracteristicas botanicas

El kaky pertenece a la familia botanica Ebanaceae, género Diospyros. Este género tiene mas
de 300 especies. Se adapta a zonas tropicales, subtropicales y templadas. La mayoria de las
diversidades de kaky se cultivan actualmente en el planeta y en particular en Perq,

corresponden al género Diospyros kaky.



El &rbol de kaky es caducifolio, de larga vida (Figura 1), con un desarrollo vegetativo
considerable, hasta 10m de altura y portes piramidales-globosos. Las hojas son alternas, con
peciolo cortos y ligeramente vellosas en el envés, que frecuentemente se desprenden del arbol
antes de la recoleccidn de los frutos. Las yemas se localizan en las axilas de las hojas y tienen
forma conica. Las flores son de color blanco cremoso y se agrupan en inflorescencias de tres a
cinco flores. En cada arbol se pueden encontrar flores femeninas, masculinas y hermafroditas.
Las variedades mas cultivadas producen flores femeninas por atrofia de los estambres, lo que
da origen a la fructificacion partenocarpia y por tanto desprovisto de semillas. Es usual, no

obstante, dentro de la misma variedad, encontrar frutos con una u otra semilla.

El fruto es una baya con dimensiones, peso medio y caracteristicas diferentes segun la
variedad. Tiene un pedunculo lefioso que termina en un céliz cuadrilobulado. Inicialmente
cuyo color es verde mas claro que las hojas, cambiando su coloracién a sonrosado y
finalmente rojizos cuando se alcanza la recoleccién. La pulpa se distingue en seccion
transversal, 8 cavidades ovaricas cada una equipada con semillas cuando el 6évulo ha sido
fertilizado. El fruto kaky se puede producir partenocarpia o sexualmente. La diferencia no se
ve desde fuera, pero si desde adentro cuando, al partirla, se da la existencia o no de semillas
(Hernandiz Aranda, 1999).

Fuente: (VIVERO PERU FRUT, 2020)

Figura 1.a.Fruto de kaky. b.Arbol de kaky



1.3.1.3 Variedades

Las variedades de Kaky (Figura 2) se dividen en 2 tipos desde un punto de vista
comercial: no astringentes (Jiro, Fuyu, HanaFuyu, etc.). y astringentes (tomatero, rojo
brillante, Triumph, etc.). La astringencia esta relacionada con la forma y contenido de los
taninos (Hernandiz Aranda, 1999):

“En las variedades no-astringentes, los taninos estan insolubilizados permitiendo su
consumo sin la realizacién de ningun tratamiento en postcosecha y sin alcanzar la madurez
fisiologica” (Hernandiz Aranda, 1999).

Hernandiz Aranda (1999) afirma lo siguiente:

Las variedades astringentes tienen un elevado contenido en taninos solubles que va

disminuyendo a medida que se alcanza la madurez. En estos momentos se utilizan

técnicas para eliminar la astringencia (alcohol, CO2) cuando no han llegado a su

madurez, lo que permite el consumo del kaky “duros” no astringentes.

Grupo Fecha Nombre Peso Grados | Conservaciéon
maduracion varietal fruto Brix postrecoleccion
(gr)
CFA tempranos Cal Fuyu, 180-250 14-16 aceptable
(astringentes) Ichidagaki
intermedios Hachiya, 250-300 12-16 escasa
Yostsumizo
tardios Rojo 250-400, | 14-20, | Escasay muy
Brillante, 150-220 buena
Triumph
(Sharon)
CFNA tempranos Izu, Hana 180-250 | 14-16 | aceptable
(dulces) Fuyu
intermedios Jiro, Ichikikei | 150-250 | 13-15 buena
tardios Gosho, 150-300 | 13-15 Buena
Suruga

Fuente: (VIVERO PERU FRUT, 2020)

Figura 2.Clasificacion de las principales variedades de kaky (Fandos, 2016)

1.3.1.4 Variedad rojo brillante.

Es la variedad mas sobresaliente tanto comercial como productiva (figura 3). Sus
caracteristicas principales son: Ramas de media longitud, apariencia rugosa y didmetro
grueso, distancia reducida entre los nudos, color marrén gris con lenticelas de figura cénicas.
Se precisa como una variedad con fertilizacion constante, principalmente partenocarpia,

astringente, fruto con dimension medio-grueso, alargada, de seccion transversal redonda, tono



(amarillo/anaranjado) en la recoleccion y (rojo/anaranjado) al terminar la etapa de la sobre

maduracion.

Hernandiz Aranda (1999) meciona lo siguiente:

El tamafio final del fruto es variable en funcién de la cantidad de frutos por arbol y la
forma de recoleccion, que deberd realizarse en dos o tres pasadas. Los frutos que
quedan en el arbol por recolectar contindan aumentando su calibre hasta finales de

noviembre.

=3 > =

Fuente: (VIVERO PERU FRUT, 2020)

Figura 3. Kaky “Rojo Brillante”

1.3.1.5 Desarrollo del kaky

La obtencion a nivel mundial de kaky se ubicé en las 4.468.955 toneladas, con un
espacio sembrado de 813.536 hectareas. Siendo China el pais con mayor produccion, con mas
de 3 millones de toneladas en la actualidad. Tras China se encuentran Corea del Sur y Japon,
a la cual sigue Espafia y paises de américa. Presentemente en el Per( existen unas 200
hectéareas de kaky, especialmente de las variedades Rojo Brillante, Jiro y Triumph o Sharon.
Las dos dltimos destinados principalmente al mercado local. La superficie plantada de 50%
perteneceria a la variedad Rojo Brillante. El kaky se parece a un aguacate en términos de ciclo
e inversion de capital, ya que necesita de 3 afios de cultivo antes de ser puesta en produccion

comercial (Fao, 2012).
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1.3.1.6 Kaky en el PERU
Os (2019) menciona lo siguiente:

En el Perl, existen aproximadamente unas 200 ha sembradas, pero ya se perfilan
proyectos en diferentes fundos que desean apostar por esta fruta. De la mano de la
variedad rojo brillante, el kaky viene cautivando a los consumidores de los diferentes
mercados del mundo debido a su delicioso sabor, perfumado aroma y prolongada vida
de postcosecha. Por estas caracteristicas y otras, este cultivo resulta una excelente
alternativa para los productores locales que buscan incrementar su canasta
agroexportadora, las plantaciones que hay en Perd, estdn instalados en fundos

en Cafiete, Pisco y Chincha.

Las iniciales plantas madre de kaky se introdujeron a finales de 2012 como material
genético del que recolectaron brotes para injertar. Existen variedades como: astringentes, y es
esta cualidad la que les permite convertirse en frutas itinerantes. semejante a la manzana, la
Rojo Brillante ha logrado la mayor aceptacion comercial, debido a que es astringente y no
madura mas rapido, se puede almacenar en frio prolongando su vida util. Es perfecta para la
exportacion (Os, 2019).

Fumagalli(2019) menciona lo siguiente:

Que comenzaron hace unos afios a experimentar con este cultivo sin muchas
aspiraciones hasta que se les presentd la empresa holandesa Hill Fresh para
proponerles una alianza destinada a la promocién del cultivo de la fruta en el Peru,

mediante su filial bautizada con el nombre de Kaky FreshNature.
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1.3.1.7 Composicion nutricional

Desde el punto de vista nutricional, el kaky tiene altas cantidades de licopeno y vitamina A,
fibra soluble y sustancias antioxidantes.

En porcentaje de peso del kaky 100 g de parte comestible contienen:

Tabla 1
Composicion Nutricional del kaky

CANTIDAD COMPUESTA

Acido ascorbico 11 mg
Hierro 0.3mg
Calcio 6 mg
Potasio 174 mg
Calorias 77 keal
Proteinas 079
Agua 78.6 ¢
Niacina 0.1 mg
Carbohidratos 16949
Grasas 049q
Fosforo 26 mg
Riboflavina 0.02mg
Tiamina 0.03 mg

Fuente: (Vegaffinity, 2020)

1.3.1.8 Beneficios del kaky
Ercisli et al. (2007) menciona lo siguiente:
El aporte considerable de licopeno confiere a este fruto un gran poder antioxidante que
puede actuar protegiendo a las células del estrés oxidativo producido por la accién de
los radicales libres. Este fenomeno celular es responsable de las principales
enfermedades cardiovasculares, y también de determinados tipos de cancer y del

envejecimiento.
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Existe una creciente evidencia experimental y epidemioldgica de que una dieta rica en
licopeno se asocia con un riesgo reducido de enfermedades crénicas, fundamentalmente

cancer y enfermedades cardiovasculares (Chen et al., 2008).

“Entre las funciones biol6gicas del licopeno estd la de comportarse como agente
anticancerigeno, actuar como controlador de la proliferacién celular y ser un agente

antiaterogenico” (Huang et al., 2008).

“Por otra parte, el elevado contenido en vitamina A (caroteno y criptoxantina) del
kaky aporta beneficiosas para la vision, el desarrollo embrionario, el crecimiento 6seo, el
ciclo menstrual y otros aspectos de la reproduccion femenina” (Tan et al., 2008).

“Ademas, actla como antioxidante, protegiendo al organismo frente al dafio celular y
el envejecimiento y mejora de las funciones de las celulas, teniendo un papel beneficioso en

los procesos degenerativos” (Takahashi, 2006).

El kaky proporciona unos 10 miligramos de vitamina C, o aproximadamente 1/6 de la
dosis diaria recomendada, afecta varios estados fisioldgicos, como inhibir formacion de
nitrosaminas en el intestino, actuar de modo anticancerigeno y mejora las funciones inmunes
(Arranz & Haza, 2008).

Gorinstein & Bartnikowska (1998) menciona lo siguiente:

El kaky contiene cantidades elevadas de fibra que poseen diversos efectos fisioldgicos.
Por ejemplo, estimula la masticacion, el flujo de la saliva y la secrecién de jugos
digestivos, lo que proporciona sensacion de saciedad, mejora el transito intestinal y
constituye un buen sustrato para la fermentacion de las bacterias del colon. Aunque
contiene tanto fibra soluble como insoluble, la que destaca es la primera, lo que parece
reducir especificamente los niveles de colesterol LDL e influir notablemente en el

crecimiento microbiano.
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1.3.2 Néctar

1.3.2.1Elaboracion de néctar de fruta

Un néctar es una bebida nutritiva que se obtiene de una mezcla de uno 0 méas jugos de frutas o
pulpas con agua y azUcar. Algunos de estos néctares contendran conservante, estabilizador y
acido citrico. No es un producto inocuo por si solo, si no, requiere un procedimiento térmico
ideal para garantizar la vida util. Es un producto formulado que se prepara segin una formula

predeterminada y se puede modificar segun las preferencias del consumidor.

Coronado & Hilario (2001) afirma: “Las operaciones basicas para la elaboracién de
néctares se pueden ordenar en tres etapas”.

Coronado & Hilario (2001) afirma:

La primera de preparacion de materias primas segun un tipo de néctar que se vaya a
elaborar. Esta preparacion consiste no solo en disponer de las pulpas, edulcorantes,
agua y otros eventuales ingredientes por agregar, sino también en conocer sus

caracteristicas particulares como las sensoriales, su concentracion, acidez, etc.
Coronado & Hilario (2001) afirma:

La segunda es el planteamiento de la formulacién de ingredientes que deben
responder a las condiciones del néctar planeado. Aqui es donde la concentracién y
demés caracteristicas de estos ingredientes deben tenerse en cuenta; lograda la
formulacion mediante los célculos apropiados se procede a la mezcla cuantitativa de
ingredientes en condiciones adecuadas de higiene y funcionalidad. Esto permite
eficiencia y ahorro de esfuerzos con alta calidad del producto en proceso;
posteriormente se le aplica al néctar una técnica de conservacion acorde con la

disponibilidad de equipos y tecnologia.

Coronado & Hilario (2001) afirma:” Finalmente se puede identificar la calidad
mediante una evaluacion que resultara de los cuidados tenidos de principio a fin en cada una

de las operaciones del proceso de obtencion del néctar”.
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En conclusion, el requisito para un néctar se puede abreviar como: pH: 3.5 - 4.0,
Sélidos solubles por lectura (°Brix) a 20 °C: Maximo 18%, Minimo 12%. Acidez titulable
(expresada en &cido citrico anhidro g/100cm3): Minima 0.4, Maximo 0.6, Relacion solidos
solubles / acidez titulable: 30 - 70. Sdlidos en suspension en %(V/V): 18 (ALEMAN, 2015).

1.3.2.2 PROCESO DE ELABORACION DE NECTAR DE FRUTA.

a) Recepcion.
Esta operacion es importante se recepciona la materia prima e insumos en Optimas

condiciones segun especificaciones entregadas por la empresa.

b) Seleccion.
Consiste en la seleccion de la fruta que cumple con los estandares de calidad, se separa lo

bueno de lo malo

c) Pesado.
Esta operacion es importante permite cuantificar varios procesos, como a la vez saber el

rendimiento del producto elaborado.

d) Lavado.
Consiste en eliminar los restos de tierra adherido en la fruta, residuos de plaguicidas.

e) Precoccion.
Este procedimiento consiste en inactivar las enzimas que provocan el oscurecimiento de la
fruta, ablandar la fruta, controlando la carga microbiana. Para ello, su sumerge la fruta en

agua hirviendo durante de 3 a 5 minutos.

f) Pelado.

Depende de la materia prima a trabajar, se puede realizar antes o después de precocido. Si lo

hace primero, debe procesarse rapidamente para evitar la oxidacion.

g) Pulpeado.

En este procedimiento se obtiene el zumo o pulpa, sin semillas y sin piel siempre que no
contenga ninguna sustancia que provogue cambios en sus propiedades organolépticas.

h) Estandarizacion.

Durante este proceso, se mezclan todos los ingredientes que componen el néctar. La
estandarizacion tiene los siguientes procedimientos: Dilucion de la pulpa ya que en el néctar

se sienta su sabor, color, aroma del fruto, regular el pH, regular el °brix, agregar el



15

conservante y estabilizador. Para cuantificar la cantidad de agua a usar, usamos las

proporciones o relaciones.

i) Homogenizado.
Este procedimiento consiste en uniformizar la mezcla. En este caso, consiste en mezclar hasta

que todos los ingredientes se hayan disuelto por completo.

j) Pasteurizacion.
El néctar elaborado se somete a una temperatura de 85°C por un tiempo de 10 a 15minutos. Se

realiza con el fin de eliminar la carga microbiana creando un producto inocuo.

k) Envasado.
Esta operacion lo realizamos a una temperatura no menor de los 85°C. El néctar se llena hasta

el borde del envase debe sellarse rapidamente.

I) Enfriado.
El néctar embotellado debe enfriarse velozmente para mantener la calidad y garantizar la

formacion del vacio en el envase. Cuando el producto se enfria, ocurrira la contraccion del
néctar dentro de la botella, creando un vacio, que es el factor mas importante para conservar
el producto. El enfriamiento se realiza con chorros de agua fria, lo que significa que podemos

limpiar el exterior de las botellas de cualquier residuo de néctar impregnado al mismo tiempo.

m) Etiquetado.
Aporta informacion del contenido del producto.

n) Almacenado.
El néctar se almacena a temperatura ambiente en un espacio fresco, limpio y seco.
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1.4. MARCO CONCEPTUAL

Néctar: Es una bebida finamente tamizada que contiene parte de la pulpa de la fruta, a la que
se le ha incorporado acido citrico, agua potable y edulcorantes.

Zumo: Por zumo se entiende el liquido obtenido de las &reas comestibles de la fruta en buen
estado, frescas y maduras., es decir, fruta que se han conservado en buen estado mediante
tratamientos optimos, incluso mediante tratamientos superficiales aplicados después de la
cosecha. (CODEX STAN 247, 2005).

Organolépticas: EIl andlisis sensorial es el examen realizado con los sentidos (olor, sabor,

color y textura).

Fisicoquimicas: propiedades fisicas y quimicas del alimento con el fin de dar a conocer sus
caracteristicas e importancia y los cambios que pueda sufrir.

Acido citrico: “Se emplea para regular la acidez del néctar y hacerlo de esta manera menos
susceptible al ataque de microorganismos” (ALEMAN, 2015).

Conservante: Un conservante es una sustancia empleada como aditivo alimentario que,
cuando se afiade a los alimentos, evita el deterioro causado por la presencia de
diversos microorganismos (bacterias, levaduras y mohos) (WIKIPEDIA, 2021).

Edulcorante: Aditivo alimentario que se afiade para lograr el brix deseado. El azlcar da al
néctar su dulzura particular. Siendo el azucar blanco el mas recomendado porque es bajo en
impurezas, no tiene coloracién oscura y ayuda a mantener el aroma, color y sabor de la fruta
(ALEMAN, 2015).

CMC: CarboxiMetilCelulosa es un aditivo alimentario utilizado como espesante y

estabilizante.


https://es.wikipedia.org/wiki/Aditivo_alimentario
https://es.wikipedia.org/wiki/Microorganismo
https://es.wikipedia.org/wiki/Bacteria
https://es.wikipedia.org/wiki/Levadura
https://es.wikipedia.org/wiki/Moho

CAPITULO II:
ELABORACION DE UN
NECTAR DE KAKY



2.1 DIAGRAMA DE OPERACIONES DE PROCESOS.

DIAGRAMA DE FLUJO ELABORACION DE UN NECTAR DE KAKY

SELECCION Y
CLASIFICACION

PESADO

}

LAVADO Y DESINFECCION

|

PRE-COCCION

)

PELADO Y TROZADO

'

PULPEADO Y TAMIZADO

l

ESTANDARIZACION

|

HOMOGENIZADO

!

PASTEURIZADO

)

ENVASADO Y SELLADO

!

TRATAMIENTO TERMICO

}

ENFRIADO Y
SELLADO

<«—— Cloroa20 ppm.

<«—— 929C durante 5 min.

e Agua.

e Azlcar.

e Acido Citrico (0.1%).

e Sorbato de Potasio
(0.1%).

e CMC(0.15%).

<«—— 859% Por 15min.

<«—— 859,

<«—— 90% Por 3 min.

« 25%¢ 3-5 min.
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2.2 DESCRIPCION DEL DIAGRAMA DE OPERACIONES DE
PROCESOS.

A) Seleccion y clasificacion de la fruta.
Se realiz0 a través de una inspeccion visual retirando el fruto que no cumple con los
estandares de calidad, se clasifico teniendo en cuenta el tamafio y madures (visualmente).

Figura 4.Seleccion de la materia prima.
B) Pesado.

Este procedimiento se realiza para ver el rendimiento final del producto, saber con exactitud

cuanto de merma habré en todo el procedimiento.

Fuente: Elaboracion propia

Figura 5.Pesado
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C) Lavado y desinfeccion.

Se realizo para eliminar la suciedad, restos quimicos y microorganismos que presentan para

tener un mejor manejo. La fruta es sumergida en agua clorada a 20 ppm por 2min.

Fuente: Elaboracion propia

Figura 6. Lavado y desinfeccion
D) Pre-coccion.

Recibe un tratamiento en agua a 92°C durante 5 minutos, con el propésito de inactivar las
enzimas que oscurecen la fruta. También permite ablandar la fruta para que en el proceso de

pelado y trozado se dé mas rapido.

Fuente: Elaboracion propia

Figura 7.Pre-coccién
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E) Pelado y trozado.

En este procedimiento se retira la cascara y el hueso (pepas en el centro del fruto), luego se

pasa a cortar en trozos pequefios para que sea mas rapido el pulpeado.

Fuente: Elaboracién propia
Figura 8. Pelado y trozado

F) Pulpeado y tamizado.

La pulpa obtenida se traslada a una filtradora para obtener el zumo de la fruta con el cual se
va elaborado, en este paso afiadimos agua en el pulpeado para obtener un mayor contenido se

sumo en una relacién de 1:3

Tabla 2
Composicién del kaky

Kaky Materia prima
pH 5.33
Brix 16.5

Fuente: Elaboracion propia
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Fuente: Elaboracion propia

Figura 9. Pulpeado y tamizado

G) Estandarizacion.

Esta operacion consiste en definir la formula del néctar y pesar los diferentes ingredientes, asi

como el agua, azucar &cido citrico, CMC vy el preservante. En general los néctares tienen un

minimo 12.5°Brix y un pH entre 3.5 — 3.8. Una formula para néctar de kaky es la siguiente.

Tabla 3

Formulacion para el néctar de kaky

Insumos Cantidades
kaky 265ml
Agua 795ml
Azucar 84.30gr
Acido citrico (0.1%) 1.1gr
CMC (0.15%) 1.6gr

Sorbato de potasio

1.1gr

(0.1%)

Fuente: Elaboracion propia
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H) Homogenizado.

Se procede a homogenizar muy bien con el agua, azucar, estabilizador, acido y persevante y
se calienta hasta una temperatura cercana a 50 °C, para disolver los ingredientes.

Fuente: Elaboracion propia '

Figura 10.Homogenizado

1) Pasteurizado.

Se lleva a un tratamiento térmico para eliminar los microorganismos existentes a una

temperatura de 85°por 15minutos.

Fuente: Elaboracion propia

Figura 11. Tratamiento térmico
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J) Envasado y sellado.

Para el envasado se utilizaron frascos de vidrio a una temperatura mayor de 85° C se cerraron

manualmente. Se obtiene pH= 3.8 y Brix = 12.

g

Fuente: Elaboracion propia

Figura 12.Envasado y sellado

K) Tratamiento térmico.

Es sometido a una temperatura 90°c por 3 minutos, esta operacion se realiza para crear un

ambiente aséptico general.

Fuente: Elaboracion propia

Figura 13.Tratamiento térmico
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Figura 14.Tratamiento térmico

L) Enfriado y almacenado

Es sometido a un shock térmico para eliminar algunos microorganismos que puedan haber
sobrevivido y crear un espacio de vacio, se realiza en una tina a temperatura ambiente por 3-5
minutos, luego de esto es almacenado en un lugar fresco.

Fuente: Elaboracién propia

Figura 15.Enfriado y almacenado



CAPITULO III:
CONCLUSIONES
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3.1CONCLUSIONES.

1.

La elaboracion del néctar de kaky se da a conocer mediante el diagrama de flujo el
cual se indican los procedimientos tecnologicos detallados en el presente trabajo
monografico

La dilucién adecuada que permite resaltar mejor las caracteristicas sensoriales de la
pulpa de kaky una parte por tres partes de agua (1-3), para la elaboracion del néctar de
kaky.

El proceso de la elaboracion de un néctar de kaky, es un proceso tecnoldgico cuyo fin
es asegurar la inocuidad y calidad del producto.

El proceso de la elaboracion de un néctar de kaky, generara cantidad de empleo en la
region de Ica ya que mediante proceso tecnoldgico necesita cantidad de personal, esto
mejora la economia y da oportunidad de trabajo.

Dar a conocer sobre un fruto poco conocido por nuestra sociedad, conocer las ventajas
nutricionales que posee.
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