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RESUMEN

La agroindustria es un sector de gran importancia en el desarrollo de una
sociedad, este sector siempre nada en busca aprovechar nuevos recursos para
utilizarlo como materia prima, el araza (Eugenia stipitata) es un fruto tropical de
origen amazédnico, el cual brinda un gran aporte de nutrientes al consumidor,
dando un aporte significativo de proteinas, vitaminas (A, B y C) y minerales
(calcio, magnesio, potasio, fésforo, sodio, hierro, zinc) que ayudan a la buena
nutricion y funcionamiento del organismo, es un fruto que puede ser cosechado
durante todo el afio. El araza es un fruto que tiene gran rendimiento al momento
de ser procesado para su transformaciéon en productos mediante procesos
tecnoldgicos, como el proceso de la obtencion de pulpa, néctar, jugo etc., dichos
proceso buscan el aprovechamiento maximo de este fruto, el cual tiene una gran
variedad de aplicaciones en la industria agroindustrial. En este trabajo se expone
algunos de los procesos tecnoldgicos al cual se somete al araza como materia
prima para la obtencion de productos y destacar a él araza como una alternativa
mas rentable frente a las ya tradicionales frutas que son utlizadas en la
agroindustria como materia prima y explotar mas las cualidades de ente fruto,

fomentando a su cosecha y comercializacion.

Palabras calves: Agroindustria, araza, nutrientes, procesos, tecnologias.
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ASTRACT

Agribusiness is a sector of great importance in the development of a society,
this sector is always looking to take advantage of new resources to use as raw
material, the araza (Eugenia stipitata) is a tropical fruit of Amazonian origin, which
provides a great contribution of nutrients to the consumer, It provides a significant
contribution of proteins, vitamins (A, B and C) and minerals (calcium, magnesium,
potassium, phosphorus, sodium, iron, zinc) that help the good nutrition and
functioning of the organism, it is a fruit that can be harvested throughout the year.
The arazd is a fruit that has great performance when processed for its
transformation into products through technological processes, such as the process
of obtaining pulp, nectar, juice, etc., these processes seek the maximum use of
this fruit, which has a wide variety of applications in the agro-industrial industry.
This paper presents some of the technological processes to which the araza is
subjected as raw material to obtain products and highlight the araza as a more
profitable alternative to the traditional fruits that are used in the agroindustry as
raw material and exploit more qualities of this fruit, encouraging its harvest and
marketing.

Key words: Agroindustry, araza, nutrients, processes, technologies.
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1 Introduccién
1.1 Antecedentes del problema

El arazé es originario de la region amazodnica occidental comprendida entre
los rios Marafién y Ucayali y en las proximidades de Requena y el nacimiento del
rio Amazonas.

(Hernandez, Barrera; Carrillo, 2006), “El araza Eugenia stipitata Mc Vaught
subespecie sororia es cultivada en los paises de Pera, Brasil, Ecuador,
Colombia, Bolivia y Costa rica”( pag. 6).

En el Ecuador, la producciéon de Arazad se encuentra dividida en varias
zonas, la mayor parte se ubica en las provincias de Sucumbios, Napo,
Orellana, Pastaza; con menor produccién se produce en las provincias de los
Rios y Santo Domingo de los Tsachilas (Collaguazo, 2018).

El arazé es un fruto que toma alrededor de 2 afios en cultivarlo, su cosecha se
la realiza cada 3 meses, una vez tomado su producto se tiene un mes para su
maduracion total, es un fruto con excelente aroma se torna en producto que
puede competir con los tradicionales tales como banano, cacao, café, entre otros,
que ya tienen una gran acogida en el mercado local e internacional (Enriquez
Salguero, 2015).

El arazé posee gran valor nutricional al tener alto contenido de agua, proteinas,
minerales (calcio, magnesio, potasio, fésforo, sodio, hierro, zinc) por el cual
contribuye al desarrollo de huesos y dientes, vitamina A, B y C, entre otros,
promueve el crecimiento y recuperacion celular, su aporte de vitamina C es
mucho mayor que el de la naranja por lo cual ayuda al fortalecimiento del sistema
inmune y prevencion de enfermedades respiratorias, a la disminucion del

colesterol en la sangre (Villaroel Mosquera, 2015).
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La industrializacion y comercializacion de productos derivados del araza es
relevante, ya que no solo se piensa en materia prima de exportacion, sino en
bienes y/o servicios finales que puedan ser comercializados dentro y fuera del
pais. El Ecuador es uno de los paises en el que se puede encontrar una gran
diversidad de productos alimenticios, los cuales al momento de consumirse no
son aprovechados de manera nutritiva como lo es el araza, siendo este un fruto
de grandes propiedades sustanciosas (Yessenia, 2018).

El araza es una fruta que en el Ecuador es desaprovechada en los sectores
rurales donde por lo general nace sin que prime ninguna técnica de cultivo, debido
a que no se le ha dado la importancia necesaria porque no se ha creado un
método adecuado para su conservacion (Yessenia, 2018).

1.2  Planteamiento y formulacién del problema
1.2.1 Planteamiento del problema

El araza es un fruto con grandes propiedades nutricionales, el cual no ha sido
explotado en su totalidad, esto se debe al poco conocimiento que se tiene de este
fruto citrico y a las aplicaciones que se le puede dar a nivel agroindustrial, ya sea
como materia prima para la elaboracion de pulpas, jugos, pulpas, etc.

Por ello se debe estudiar el uso que se le da al fruto de arazd de manera
artesanal y comercial como materia prima y darle un valor agregado y a la vez
darlo a conocer como una fruta de gran potencial agroindustrial, por sus
propiedades nutricionales, las cuales son mejores que otro citrico utilizado en la
industria.

El araza es uno de los productos agricolas que tiene el Ecuador y cuyo cultivo
no es considerado de gran importancia debido al desconocimiento, baja

produccion y rendimiento de esta fruta, por lo cual no se asignan los recursos ni
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los medios comerciales para fomentar la produccion del mismo (Rosero, 2015,
pags. 2).

Viabilidad
El fruto de araza tiene un gran rendimiento en pulpa para su proceso, debido a su
alto contenido de agua, de acuerdo con, Jaime A. Barrera (1996), los procesos de
transformacion generados para las especies resultan adecuados y garantizan un
retorno econémico tal que estimula la inversion en el proyecto de obtencion de
pulpas. Los rendimientos obtenidos en planta permiten la viabilidad econémica del
proyecto y garantizan al inversionista un menor riesgo y le ofrecen una alternativa
de inversion favorable a la empresa privada y a la region (pag. 103).
1.2.2 Formulacion del problema

¢Podria verse al arazd como una fuente rentable de materia prima en la

industria alimentaria y fomentar al estudio y cultivo de este a escala industrial?
1.3 Justificacion de la investigacion

El araza es un fruto con gran valor nutricional y propiedades organolépticos,
pero que es poco aprovechado a nivel industria, quizds esto se deba al poco
conocimiento que se tiene del mismo y a la vez por el hecho que este fruto no es
cultivado con fines industriales, por esta razén mediante esta investigacion se
busca dar a conocer el potencial como materia prima con el fin del promover el
aprovechamiento y explotacion de este fruto como parte de la industria
alimentaria.

Este fruto es una buena alternativa para la industria alimentaria ya que el
mismo tiene un ciclo de cosecha de cada tres meses, lo cual permitiria obtener

gran cantidad del mismo si se llega a cosechar con fines industriales o de
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comercializacién, por lo que se puede considerar al araza como un fruto con gran
potencial agroindustrial.
1.4 Delimitacién de la investigacion
La delimitacién de la investigacion indica con precision el espacio, el tiempo o
periodo y la poblacion involucrada.
e Espacio: bibliotecas.
e Tiempo: 6 meses.
e Poblacién: dirigida a la comunidad de Guayaquil.
1.5 Objetivo general
e Estudio el arazd (Eugenia stipitata) en Ecuador y sus potenciales
aplicaciones e industrializacion como materia prima en la elaboracién de
productos agroindustriales
1.6  Objetivos especificos
e Evaluar el contenido nutricional del arazd y sus derivados, de forma
descriptiva (proteina, carbohidratos, ceniza y contenido de agua).
e Describir los procesos tecnologicos adecuados para el procesamiento y
conservacion del araza.
e Exponer las aplicaciones que tiene el araza como materia prima en la

industria alimentaria.
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1.7 Hipotesis

Al exponer al araza y sus potenciales aplicaciones como materia prima en la
agroindustria, para procesado y elaboracién de productos a base del mismo,
lograra verse a este fruto como una fuente viable para la industria alimenticia y a
la vez captar la atencién de los consumidores y conseguir que este sea explotado
industrialmente, aprovechando todos los beneficios que este aporta e impulsar a

su cultivo, cosecha y comercializacion.
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2. Marco teorico
2.1 Estado del arte

Segun Lorenzo et al., (2016), en revista FACCEA, en su articulo de estudio

titulado: Potencial agroindustrial de frutas amazonicas del departamento  del

Caqueta: caso araza, manifiesta que:

Las industrias tienen un gran interés sobre los compuestos activos presentes
naturalmente en plantas y animales, los cuales presentan diferentes campos
aplicables y la principal importancia de estos compuestos son los beneficios que
se asocian a su consumo. De la gran variedad de compuestos fendlicos por su
poder antioxidante en las frutas y vegetales dentro de los cuales se destaca los
flavonoides los cuales se presentan en gran cantidad en el araza, por lo cual las
extracciones de estos compuestos representan un gran potencial debido a la
demanda en el mercado.

Por otra parte, Montes (2014), en su tesis titulado: Analisis econémico -
financiero de las exportaciones de pulpa de arazd manifiesta qué:

Considera que la exportacion de esta fruta exotica, como es el araz4, tiene las
condiciones de sostenibilidad en aspectos econémicos debido a los altos niveles
de produccién y rendimiento de esta fruta, ademas genera gran impacto social en
la zona. Su uso a nivel industrial es muy rentable para productores y
comercializadores, su sembrio es de ciclo corto, la produccién por hectarea es de
14 toneladas. Esta fruta tiene una apariencia similar a una guayaba, con una
cascara muy delicada, pesa entre 200 y 400 gramos. Tiene un sabor citrico y un

aroma muy agradable.
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Auz Cardena (2018), En su tesis: Estudio de factibilidad para la creacion de
una empresa industrializadora de productos derivados del araza en la parroquia el
Chical y su comercializacion en la ciudad de Tulcan. Indica que:

Es de gran importancia la creacion de empresas que se dediquen a la creacion
de productos alimenticios derivados del araza, ya que el araza no solo debe ser
visto como un fruto de exportacion sino como materia prima para la elaboracion
de bienes y servicios finales que pueden ser comercializados dentro y fuera del
pais, ademas resalta que el araza es uno delos alimentos no aprovechados en el
ecuador, siendo este una fuente de nutrientes como la vitamina Ay B y un alto
contenido de vitamina C.

Segun, Alejandro En su estudio: Proyecto de valoracion financiera en la
elaboracion y comercializacion de pulpa de araza para la ciudad de Guayaquil,
llegaron a la conclusion que la elaboracion y comercializacion de la pulpa de
arazd en el mercado Guayaquil muestra que su inversién de su tasa interna de
retorno (TIR) es del 64 % y el VAN (valor actual neto) es de un valor de $
930.669, por lo cual el proyecto de elaboracion y comercializacion de la pulpa de
araza en la ciudad de Guayaquil si es viable.

2.2 Bases tedricas

2.2.1 Araza

Figura 1. Fruto de araza
FAOQO, 2011
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Eugenia stipitata es una fruta de origen amazénico conocido también como
guayaba brasilera, pertenece a la familia de las mirtdceas, es un arbol con una
altura de 2,5-3 metros de alto. Tarda alrededor de 2 afios para dar fruto y puede
cosecharse 4 veces al afio, una vez cosechada el fruto puede tomar un mes en
madurar totalmente, segun (Enriquez Salguero, 2015), “es un fruto con un
excelente aroma lo cual le permite competir con productos tradicionales como el
banano, cacao, café etc. los cuales tienen una gran acogida en los mercados
locales e internacionales”.

Por lo general, el arazd es un fruto que se lo encuentra en el oriente
ecuatoriano, tales como en Sucumbios, El Coca, El Puyo y otros lugares de la
amazonia de los paises de Sudamérica. El araza es un fruto de escasa
produccion ya que los agricultores nacionales no cuentan con el mayor
conocimiento y su uso es de poca relevancia industrial, a pesar de su enorme
caudal nutritivo (Alburquerquer Rambay, 2015).

2.2.2 Origen del araza

De acuerdo con Enriquez, Salguero (2015), El araza (Eugenia stipitata) es un
fruto que pertenece a la familia de las mirtaceas, es originaria de la Amazonia de
la zona occidental en donde se ubican el rio Marafién y Ucayali, en el yacimiento
del rio amazonas, esta fruta con excelentes propiedades se la tiene en una mayor
variedad en el suroeste y en un estado bastante natural que se localiza en el

occidente de esta regibn amazodnica.



2.2.3 Taxonomia

Tabla 1: Taxonomia del araza

Nombre cientifico:
Nombre comun:
Division:
Subdivision:
Clase:

Familia:

Género:

Especie:

Eugenia stipitata

araza, guayaba brasilefia
Fanerégamas
Angiosperma
Dicotiledoneas

Mirtaceae

Eugenia

E. stipitata

Taxonomia del araza.
Escobar; Acevedo, 1996

2.2.4 Morfologia

Figura 2. Planta de araza
Blancetilla, 2020
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El producto se caracteriza por ser redondo medio ovalado, levemente

aplastado a en lo alto, la cascara es muy fina de 1 mm, con una medida de 5 a 10

cm y esta entre de 200 a 400 g; muestra una apariencia delicada y con un tono
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verde suave que se torna a amarillo o medio naranja con el pasar de los dias; su
fruto (pulpa) es apetitosa, espesa y muy liquida, posee colores llamativos, tiene
un acido que agrada al paladar, muy fragante, también es relativamente delicada,
y la parte comestible del araza esta ocupada por un grupo de semillas que se
componen desde 12-16, con un tamafio aproximado de 1 a 2.5 centimetros de
diametro. Es un fruto de una caracteristica perecedera que en 3 dias y con un alto
grado de humedad puede presentar graves dafios hasta llegar a podrirse la fruta
por antracnosis. El frio puede también provocar un dafo en el producto, por este
motivo es necesario tener un clima bajo los 12 grados para reducir estos dafios en
su contenido (Enriquez Salguero, 2015).

2.2.4.1 Tallo.

El araz4 es un arbol de tallo muy corto que va de 10 a 30 cm de altura y
cubierta de una cascara fino color marrén ferroso igual que sus ramas maduras.
2.2.4.2 Hoja

Sus hojas son simples tiene forma eliptica y el envés presenta entre 6 a 8
pares de nervios secundarios, su altura es de 6.5 a 13 cm y su anchura es de 2.5
a 4.5 cm, cuando empiezan a crecer su color es rojizo y en su fase adulta el color
del haz se torna a verde oscuro y el del envés a verde claro.
2.2.4.3 Flor

Las flores del araza son hermafroditas y presentan cinco botones florales en
cada pedunculo, cada racimo contiene de 2 a 8 flores, su desarrollo dura
alrededor de 29 dias (Corte y Pincay, 2019).
2.2.4.4 Fruto

Valla esférica achatada y ovoide, delgada, de color verde mate en su primer

estado y amarilla claro en su estado maduro, con olor aromatico caracteristico.
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La pulpa es fibrosa y de sabor acido, (pH de 2,5), en su interior pueden haber
alrededor de 6-15 semillas arriionadas de 0.5 a 2,5 cm de longitud por 0,5 a 1,5
cm de espesor (Escobar Acevedo, Zuluaga Pelaez, y Martinez 1996).
2.2.4.5 Ecologia y adaptacioén

Se desarrolla de forma facil en temperaturas que van de los 18-30 °C y con
precipitacion de agua de 1500 a 4000 mm/afio con altura variable de 650 msnm
Se puede desarrollar en suelos de poca fertilidad por | escases de P, Cay Mg y
una elevada saturacion de aluminio (80 %) y un pH de 4 a 4,5, aunque para el
desarrollo comercial se recomienda suelos profundos con buena estructuracion,
de buen drenado y arcillosos (Toledo Ramanienko, 2010).
2.2.4.6 Etapas de crecimiento del araza
El arazd consta de tres etapas en su crecimiento y desarrollo como fruta, la
primera se produce en un periodo de entre 14 a 21 dias, esta etapa es conocida
como cuajada del fruto o etapa 1. La segunda etapa en donde desarrolla su
madurez fisiolégica y con una duracién de 40 a 50 dias, en donde el fruto logra
alcanzar su madurez fisiolégica. La tercera y ultima etapa es donde la fruta
alcanza su madures organoléptica, esta etapa puede durar de 5 a 15 dias
adicionales, a partir de esta etapa comienza la senescencia del fruto (Sanchez,
2017).
2.2.4.7 Desarrollo vegetativo del arazéa
En el Pera se cuantifico el desarrollo y crecimiento de 128 plantas de araza, las
cuales obtuvieron una altura promedio de 41,40 cm de altura en un periodo de 8
meses y con una oscilacion que van de los 25 a 75 cm de altura, un diametro de

copa de 25 a 100 cm (Quevedo, 1995).
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2.2.5 Variedades

Segun Hernandez, Barrera, Carrillo (2006), este fruto fue descubierto y
descrita por Mc Vaugh en 1.956, a partir de muestra tomadas de Brasil, Colombia,
Bolivia y Perl. De esta se reportan solo dos subespecies:

E. stipitata es un arbusto de tamafio medio, con mayor nimero de estambres,
hojas y flores mas grandes con frutos de mayor tamarfio.

E. sosoria es un arbusto con flores de menor nimero de estambres, hojas y
flores més pequefias, con frutos de menor tamario.

Entre las dos subespecies, la E. sosoria es la mas extendida en el ambito
agricola, por sus ventajas naturales de resistencia a enfermedades y a altas
saturaciones de aluminio del suelo y a su alta productividad de frutos. Desde su
region de origen en la Amazonia occidental peruana.

2.2.6 Composicién

Segun (Corte y Pincay, 2019), “contiene un gran porcentaje de agua, lo cual
beneficiaria a la industria alimentaria en la fabricacion de productos como;
mermelada, jugos, pulpas, conservas, licores, etc. También posee una gran
cantidad de vitaminas, fibras, carbohidratos, proteinas, sales minerales,
destacando su alto contenido de potasio y nitrogeno” (p.15).

El fruto en su etapa de maduracion tiene una acidez considerable y un pH
bajo, el contenido de vitamina C en el araza es fundamental para la conservacion

del fruto (Hernandez Gomez, Maria Soledad; Barrera Garcia, 2000).
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Tabla 2. Composicién quimica en 100 g de pulpa del fruto maduro de araza

(Eugenia stipitata), segun diferentes autores.

Componentes Pinedo y Aguilar (1983) Pezo y Pezo Andradey col (1989)
col (1981) (1984)
Agua (9) 90.0 90.0 94.3 93.7
Proteina(g) 1.0 0.6 0.6 -
Carbohidratos (g) 7.0 8.9 4.6 -
Fibra(g) 0.6 - 0.4 -
Cenizas (g) - 0.3 0.1 -
Nitrogenos (mg) 152.7 - - -
Fésforo (mg) 9.0 - - -
Potasio (mg) 215.3 - - -
Calcio (mg) 19.3 - - -
Magnesio (mg) 10.3 - - -
Sodio (mg) 0.8 - - -
Manganeso (ppm) 13 - - -
Cobre (ppm) 5 - - -
Hierro (ppm) 87 - - -
Zinc (ppm) 11 - - -
Vitamina A (ug) 7.8 - - -
Vitamina B (ug) 9.8 - - -
Vitamina C (mg) 7.7 23.3 74.0 1011
pH 2.5 2.5 2.0 3.4
Solidos solubles (°Brix) - - 4 4
Acidez (g ac. Citrico) - - - 2.02
Carotenoides totales mg - - - 0.52

Composicion del araza, segun varios autores.
Nascimento y Oliveira, 2000

2.2.7 Estado de maduracién

Se determinar que la maduraciéon es un conjunto de cambios tanto fisicos
como quimicos que se dan en la etapa de mayor desarrollo del fruto, en donde se
vuelve apto para ser consumido tanto por personas y animales, estos ultimos
ayudan a la difundir las semillas del fruto.

La maduracion se notan cambios tantos fisicos como quimicos, los principales

cambios se dan en el pericarpio n donde se puede notar un notable cambio de
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color en el transcurso del tiempo, reduccién de la acidez y “perdida de firmeza del
fruto. Al final de esta etapa el fruto cambia de color, pierde firmeza y entra a la
etapa de senescencia, los cambios son variados dependiendo de la especie que
pertenezca el fruto.

Existe una relacion intrinseca entre la madurez del fruto y el tiempo de vida util
del mismo, los cual es un factor importante al momento del almacenamiento,
manejo pos cosecha, trasporte y comercializacion de un fruto (Nieto y Vifiamahua,
2020).

2.2.8 Propiedades del arazéa

El mayor componente del araza es el agua con valores que van del 90 al 94
%, y vitaminas (A y B) entre la cual resalta la vitamina C, siendo este el doble de
la que posee la naranja, el mineral que predomina es el potasio y en menor grado
calcio, magnesio, hierro, fésforo y también poseen una gran cantidad de
carbohidratos (Alejandrina y Castillo, 2016).
2.2.9 Propiedades funcionales

El fruto de arazd, tiene importantes propiedades funcionales las cuales son
de suma importancia ya que su alto contenido de vitamina C, ayuda al crecimiento
y reparacion celular, reduccion del colesterol y al fortalecimiento del organismo.
Contiene vitamina A necesaria para el desarrollo de los huesos, el funcionamiento
de todos los tejidos y la prevencion de afecciones respiratorias. Otro compuesto a
resaltar esta su contenido de vitaminas del complejo B tales como: tiamina (B1)
riboflamina (B2) y niacina (Bs) lo que ayuda a mantener la piel sana y un sistema
digestivo eficiente. Brinda una buena salud de los huesos y dientes, mejora la
transmision nerviosa, ayuda a la generacion de hemoglobina que evita el

padecimiento de anemia y la fatiga debito a que esta fruta contiene hierro, fosforo
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y calcio. Ayuda a prevenir enfermedades cardiacas y resfriados. Ejercen accién
positiva en el organismo al neutralizar los radicales libres del oxigeno.
2.2.10 Capacidad antioxidante

Segun Cuellar et al., (2013), el fruto de arazé es una fuente de compuestos
antioxidantes como lo son la vitamina C y los compuestos fendlicos, lo cual lo
proyecta como una fruta con una buena actividad antioxidante.

El estado de madures del araza es un factor importante al momento de
determinar su compuestos antioxidantes, el cual es mayor cuando el fruto se
encuentra en estado verde de su maduracion en el que presenta un mayor
porcentaje de compuestos fendlicos, estos van disminuyendo con forme avanza la
maduracion del araza, principalmente en el epicarpio esto dado a que sus
capacidad antioxidante en su mayoria son de naturaleza hidrofilico, se debe
principalmente a los compuestos &cidos fendlicos, en especial, al acido cloro
génico.

Tabla 3: Compuestos fendlicos del araza en diferentes estados de madurez

Compuestos fendlicos Estado de madurez Epicarpio Mesocarpio
ug/g ugl/g
Acido clorogénico Verde 258,5 441
Pinton 515,1 69,8
Maduro 395,7 75,6
Sobre maduro 2225 1118,9
Acido cafeico Verde 75 48
Pintén 8,4 53
Maduro 11,1 4,0
Sobre maduro 3,0 4,5
Acido galico Verde 23,2 34,1
Pintén 32,1 17,3
Maduro 39,1 29,4
Sobre maduro 64,8 39,8

Compuesto fendlico del araza en distintas etapas de madurez, medidos en el
epicarpio y mesocarpio.
Cuellar et al, 2013
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Tabla 4: Caracterizacion fisico-quimica del fruto de araza en distintos
estados de madurez

caracteristica Estado de maduracion

1 2 3 4 5 6
Estado inmaduro  Verde pintén Pintén 3/4  Maduro Sobre
maduro maduro
Color Verde Verde Verde Verde amarillo Amarillo
mate amarillo amarillo 0scuro
Peso (g) 92,00 96,00 98,00 99,00 101,00 103,00
Diametro  long. 5,7 55 57 5,6 6,0 6,2
(cm)
Diametro 5,9 6,0 5,0 6,4 51 5.2
trasversal (cm)
Densidad 1,02 0,96 0,98 1,04 1,01 1,14
aparente
Cascara % 9,78 19,8 18,4 11,1 8,19 8,74
Semilla % 29,30 38,5 36,7 25,30 33,7 34,0
Pulpa % 60,90 41,7 44,9 63,6 57,4 57,3
Ceniza % 10,00 7,5 25 11,3 5,0 8,75
Solidos solubles 4,70 5,30 5,4 5,4 5,5 5,6
totales (°Brix)
Ph 1,84 2,0 2,0 2,19 2,2 2,29
indice de 1,65 35 2,82 2,4 3,2 3,89
madurez
Acido citrico % 2,85 1,52 1,92 2,25 1,72 1,44

Caracteristica fisico-quimica del araza.
Cuellar y Jimenez, 2013

2.2.11 Produccion y conservacion del araza

El arbol de araza se caracteriza por ser un arbol pequefio que puede
producir por primera vez a los 12 meses de ser trasplantado y puede producir
todo el afio (dependiendo de la altura y clima). Su produccién es de 20 a 30
toneladas por hectarea y su desarrollo puede darse en sol 0 en semi sombra, en
sistemas agroforestales, mezclandola. Los rendimientos estimados de frutos
frescos con una distancia de siembra de 4 x 4 m son de 4500 Kg/ha/afio y
aumenta progresivamente desde el tercer afio hasta que alcanza su maximo

desarrollo en el quinto afio (Romero Aro y Saquinga Pilco, 2012).
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2.2.12 Plagas

2.2.12.1 Mosca de la fruta

Esta plaga en su forma de larva nace y se desarrolla al interior de las frutas del
araza, a la vez que se alimenta de esta, produciendo dafio a la misma.

Su control se realiza por medio de aspersion de insecticidas, a la vez que se
deben eliminar las frutas que se han caido al suelo (Triadani; Buxmann, 2019).
2.2.12.2 Gusano negro

Esta plaga es un gusano de color negro tal como su nombre lo indica, presentan
pelos en su dorso y este con su propio excremento construye una capsula de
color marrén oscura en la cual viven y se desarrollan hasta convertirse en pupas y
posteriormente en mariposas, estas capsulas las construyen en las base de las
bases de las hojas. Esta plaga en su estado larvario es cuando se alimenta de los
follajes de los arboles dafiandolos.

Su control se realiza por medio de insecticidas o por control biol6gico, en la cual
se utilizan un tipo avispa para su control.

2.2.12.3 Acaros de cogollo

Es un aracnido muy dificil de ver ya que es casi invisible, se la conoce por que se
especializa en atacar los cogollos tiernos de las plantas, alimentandose de su
sabia ya la vez infectandolos con una toxina responsable de la toxemia, la cual
hacen que aparezcan puntos amarillos en las hojas y deformaciones de las
mismas.

Su control se lo realiza mediante la aplicacion de keltane como fungicida y

acaricida (Penafiel; Salazar, 2015).
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2.2.13 Tecnologias para la conservacion de frutas

2.2.13.1 Tecnologia definicion

Esta palabra tiene su origen de las palabras griegas techne (técnica, oficio) y
logos (ciencia, conocimiento) y segun la RAE, tecnologia es el “conjunto de
teorias y de técnicas que permiten el aprovechamiento practico del conocimiento
cientifico”

Por lo tanto tecnologia es el conjunto de conocimientos practicos, recursos, y
procesos que deben llevarse a cabo para la obtencién de un producto o servicios
con el fin de satisfacer las necesidades y requerimientos humanos (Becerra,
2012).

2.2.13.2 Materias primas en el procesamiento de frutas

La materia prima principal es la fruta, el cual debe estar en condiciones Optimas
de calidad y en estado de madurez, pero ademas de esto se hace uso de otras
materias que son vitales para el procesamiento tecnoldgico de las frutas tales
como:

2.2.13.2.1 Agua.

Debe de ser agua potable, blanda y microbiol6gicamente aceptable.

2.2.13.2.2 Azlcar.

Es utilizado como edulcorante, ayuda a aumentar el sabor del producto y los
sélidos solubles en ella, se mide en °Brix con ayuda de un refractometro,
generalmente se emplea azucar blanca de calidad en estos procesos.

2.2.13.2.3 Acido citrico.

Se utiliza para regular el pH de los productos a base de fruta que lo requieran, se

requiere un potenciometro para medir este atributo.
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2.2.13.2.4 Estabilizadores.
Nos permiten evitar la sedimentacion en algunos productos como el néctar o
jugos, aumentan la viscosidad, entre lo mas usados esta el CMC (Carboximetil
celulosa) o el keltrol (goma xantana) (Guevara, 2015).
2.2.14 Técnicas de conservacion de pulpa
Las principales causas del deterioro de la pulpa se deben a la accién de
microorganismo, las mismas que llevan procesos de degradacion por
fermentacién, ocasionando cambios sensoriales de la pula, por otro lado esta el
deterioro causados por la accién bioguimica del frutos, las cuales son activadas
por la accion del oxigeno del aire y otros compuesto como lo son las enzimas, lo
cual logran cambios sensoriales importantes (Erazo, 2014).
2.2.15 Métodos de conservacion

Segun Rojas Salinas (2018), una vez que se cosecha el araza esta debe ser
lavada y pelada con cuidado debido a que es un fruto delicado, posteriormente se
lo lleva al proceso de despulpado en el cual es cortado y licua y tamiza para
obtener una pulpa libre de algun desecho, después se empaca al vacio y se la
congela a temperaturas bajo 0. Esto ayuda a conservar el araza y a la vez facilita
su transporte ya que cualquier golpe al fruto fresco iniciaria el proceso de
descomposicion del araza.
2.2.16.1 Deshidratacion

Se realiza en un proceso térmico de aplicacion de calor suave en el que se
busca reducir su contenido de agua proceso o altera las composiciones
nutricionales del araza, esto permite una conservacion del araza, mejor

almacenado, manipulacion y transporte.
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2.2.16.2 Conserva

Este método permite la conservacion de un fruto dependiente del proceso
que se use el araza puede tener un tiempo de vida de hasta 12 meses 0 mas,
este método utiliza el azicar como base para la conservacién del bruto (hasta un
75% mas del peso de la pula de arazd) y al cual también se hace uso del calor
para poder conservar el fruto.
2.2.16.3 Conservacion del vacio

Segun, Martinez Jervis (2007), este método consta de la eliminacion del
oxigeno del medio en donde se envasa la pulpa de araza, mediante la extraccion
del aire, lo cual impediria el proceso de oxidacion y degradacién de la pulpa por
accion de bacterias, hongos u otro agente. Este método se realiza con una
empacadora de vacio que eliminan el aire del empaque en donde se coloca |
pulpa.

2.2.17 Usos del araz&

El uso del fruto del araza se emplea para la obtencion de pulpas, néctar,
helados y mermeladas, debido a su alto contenido de pulpa que es cerca del 70%,
se la puede emplear para combinarla con otras frutas. La fruta también tiene
potencial para la extraccion de compuestos aromaticos por su olor muy agradable
y exoético los cuales pueden ser utilizada por la industria de perfumes
(Nascimento; Oliveira, 2000).

De acuerdo con Hernandez, Barrera, Carrillo (2006), indica que si se ve al
araza para un mayor aprovechamiento del mismo ya sea en fresco o procesado,
se han llevado a cabo estudios que estan enfocado en compuestos volatiles en su
pulpa y semillas asi mismo se evaluaron las caracteristicas fisicas, quimicas y

bioquimicas de frutos verde-maduros y maduros que puedan afectar el proceso
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de la extraccién y de la estabilidad del jugo de araza, asi como la aceptabilidad
del producto procesado.

2.2.18 Productos derivados del araza

2.2.18.1 Pulpa de araza

El procesamiento de la fruta para obtener su pulpa refinada consta
basicamente de una extraccion mecanica y una refinacién por medio de tamices,
debiendo ir orientado de tal forma que se obtenga una pulpa que conserve las
caracteristicas organolépticas de la fruta que la origind (Rosero, 2015).

La extraccion de la pulpa del araza es un proceso facil, este fruto al contener
un 70 % de pulpa en peso fresco proporciona un rendimiento del 51-55 % en
pulpa refinada, la pulpa puede ser almacenada en recipiente o en fundas a una
temperatura de -10 °C. Para la obtencién de pulpa se debe utilizar el fruto en
estado madura ya que la fruta semi-madura es demasiado acida y presenta
menos aroma y una menor facilidad para la obtencion de la pulpa.

La pulpa del arazéa fresca o congelada se puede utilizar en la agroindustria
para la obtencién de diversos productos como néctar, jugos, jaleas, mermelada,
se recomienda que la pulpa de araza sea refinada para garantizar una textura
uniforme.
2.2.18.1.10Dbtencion de pulpa de araza

e Recepcion de la materia prima
Se recibe al fruto de arazd en estado de madures de consumo, el cual es
pesado con el fin de calcular el rendimiento del mismo al finalizar el proceso.
e Seleccion
La seleccion se hace de acuerdo con los criterios de calidad, aquellos frutos de

presentan dafio, o se encuentra en estado de deterioro por accidon microbiana son
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retirados ya que esto puede afiadir carga microbiana al producto, volviéndolo no
acto para el consumo.
e Clasificacion
Este proceso se homogeniza al fruto de acuerdo con su estado de madurez,
con el fin de no afectar la calidad del producto, los frutos a procesar deben
alcanzar el estado de maduracion completa y presentando una relacion SST/ATT
(solidos solubles totales °Brix / acides total titulable) mayor a 1 como minimo y 3
de ser posible.
e Lavado y desinfeccién
Los métodos mas utilizados para el araza son los métodos por aspersion e
inmersion, una vez se haya removidos las impurezas del fruto se procede a la
desinfeccién el cual se lo realiza con una solucién de 400 ppm de tiabendazol por
un periodo de tiempo de 5 minutos, en este proceso se debe de mantener en
movimiento para que la desinfeccion sea homogénea, una vez terminado el
tiempo se procede a enjuagar con agua potable.
e Corte
El corte se puede realizar de forma manual, siempre utilizando guantes para
disminuir el riesgo de contaminacién y disminuir la incomodidad del pH acido del
jugo del araza.
e Despulpado
Esta operacion se lleva a cabo en una despulpadora horizontal, se recomienda
un tamiz de 0,45mm, el cual permite una separacion adecuada de la pulpa de la
fraccién no consumible del fruto de araza (semillas y fracciones gruesas del fruto).

e Refinado
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Esta operaciéon no es frecuente en el proceso de obtencién de pulpa de araza,
pero ayuda a dar una textura y apariencia del miso al eliminar algunas particulas
gruesas (particulas de cortezas o testa se semilla) presentes en la pulpa de araza,
aumentado la calidad del mismo.

e Envasado

Se puede realizar mediante una empacadora vertical o se puede realizar de

forma manual. Los empaques a utilizar son de polietileno.
e Sellado

El sellado se lo puede realizar en un sellador semi automatico horizontal, las
cuales sellan las bolsas de polietileno herméticamente evitando fugas por el cual
puede ser posibles fuentes de contaminacion.

e Almacenamiento

El almacenamiento se lo debe realizar a una temperatura de congelacion de -
20 °C, debido a que a esta temperatura los microorganismos mesofilos, hongos y
levaduras no presentar un riesgo para la pulpa, lo que permite mantener a la
pulpa durante un periodo de hasta tres meses (Hernandez; Barrera, 2004) (Ver
anexo 1).
2.2.18.2 Néctar

En la elaboracion de néctar de arazd es recomendable la utilizacién en un
homogeneizador para evitar la separacion de fase de este, el néctar debe tener,
14 °Brix, un pH de 3,4 y una relacién de dilucién de 1:4,5.
2.2.18.2.1 Obtencion del néctar de araza

e Procesamiento
Se obtiene la materia prima (pulpa de araza) el cual ya ha pasado por un

proceso de despulpado.
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e Caracterizacion de la materia prima

Se realiza la caracterizacion de la pulpa de araza (materia prima) en base al
pH, solidos solubles totales ATT °Brix y acidez total titulable ATT.

Dicha medicién se hace con el fin de estimar el aporte de solidos solubles por
parte de la pulpa en la formulacién, y la acidez y pH para determinar los ajustes
gue en esas variables tendran que hacerse para obtener el producto final.

e Formulacion del producto

Este proceso se debe realizar a las normas vigentes, logrando el cumplimiento
de los estandares establecidos de calidad y nutricional del producto pera el
consumo.

e Mezcla de ingredientes

Este procedimiento se debe llevar a cabo en el siguiente orden establecido;
agregar la pulpa, agua requerida y azlcar, no se le debe agregar aditivos, acidos
0 preservantes. El orden en el que se agregan los ingredientes se realiza con el
fin de que haya una mejor incorporacion del azucar a la pulpa con la ayuda del
agua, consiguiendo un mejor sabor y brillo del producto.

e Tratamiento térmico

Se lleva un proceso de pasteurizacion a una temperatura de 90 °C por un

tiempo de 1.5 minutos, con el fin de disminuir la carga microbiana. Una vez el

producto haya sido empacado se lleva a cabo un nuevo tratamiento térmico de
esterilizacion a 100 °C por 1.5 minutos.
e Enfriar

Una vez terminado los procesos térmicos se procede al enfriado del producto

hasta llegar a una temperatura de 25-30 °C.

e Secar y rotular
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Se procede a etiquetar el producto, en el cual se debe colocar el nombre del
producto fabricante, lote, fecha de elaboracion y de vencimiento, valor nutricional
por envase y porcion, ademas del cumplimiento de las normas establecidas.
(Hernandez, Barrera, 2004) (Ver anexo 2).
2.2.18.3 Mermelada

Es un producto agradable, en el cual la cantidad de azlcar y pectina son del
90 y 12 % respectivamente del total de pulpa con 65 °Brix, para mejorar la
apariencia se agrega glucosa sustituyendo un 5 % de azucar y 8,8 y de pectina en
relacion con la azucar (Alvarez y Espin, 2012).
2.2.13.3.1 Elaboracion de mermelada de araza
e Obtencion de pulpa
El fruto de arara es debidamente seleccionado y clasificad para ser sometido

al procedo de despulpado para la obtencion de la pulpa del fruto.

e Formulacién del producto
En la elaboracion de mermelada de araza la formulacion es a una relacion 1/1
en el cual se utilizara 50 % azucar y 50 % pulpa de araza al cual se le agregara
un 0,4 % de pectina de bajo metoxilo a la mescla final.
e Mezcla de ingredientes
Primero se agrega un 93 % de la pulpa total a adicionar y un 10 % del azucar,
esto permite una mejor inversiébn del azlcar y evitara la caramelizarian del
edulcorante y una mayor evaporacion del agua para una mayor concentracion de

los sélidos solubles.



39

e Adicion de la pectina
La adicidn se la realiza a una relacion 1:5, se debe agregar la pectina antes de
alcanzar los 25 °Brix, para lograr una mejor dilucidon en la masa, si no se lleva a
cabo este proceso de manera correcta se corre el riesgo de que la pectina no
pueda llevar su accién gelificante de forma eficaz lo cual llevaria a la formacién de
grumos en el producto.
e Adicion del resto del azucar y de pulpa
Se adiciona el resto de azucar que fue destinada para la elaboracion para
aumentar la concentracion de solidos en la mermelada y que alcance los 65 °Brix,
esto se debe llevar a cabo a una temperatura de 85 °C para evitar la
caramelizacion del azucar, una ve el producto alcanza los 65 °Brix se adiciona el
7 % de pulpa restante a la mescla, mejorando el olor, aroma y sabor del producto
final.
e Envasado
El llenado se lo realiza en envases de 250 a 500 g. el proceso debe realizarse
a la misma temperatura del proceso de concentracién de solidos a 85 °C, esto
evita que haya caramelizacion por frio, a la vez esto no deja espacio para el
ingreso del aire, lo que puede llevar a la aparicion de microorganismos que dafien
la calidad del producto (Hernandez; Barrera, 2004) (Ver anexo 3).
2.2.18.4 Otros productos obtenidos del araza.
2.2.18.5 Yogurt de araza
El yogurt de araza es netamente elaborado a base de leche de vaca con
pulpa de araza, sin persevantes, ni saborizantes, es completamente natural con la

finalidad de conservar su sabor y aroma distintivo.
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2.2.18.6 Vino de araza

Es una bebida que se obtiene del araza, a través de un proceso de
fermentacién alcohdlica de su néctar o extracto y se produce por la accion de
levaduras.
2.2.18.7 Perfume de arazéa

Debido al aroma exquisito y distintivo que posee el araz4 es considerado un
ambientador natural, para obtener perfumes y aromas para uso de mujeres, la
fruta pasa por un proceso de disecado (Cabrera Cedefo, 2019).
2.2.18.9 Vinagre de araza
El vinagre de araz& se obtiene por medio de dos procesos, el primero consiste en
la fermentacién alcohdlica en la cual se obtiene el mosto y el segundo es la
fermentacion acética, la cual se realiza con un inoculo o vinagre iniciador, con lo
cual se obtiene el producto final (Cueperan, 2016).
2.2.19 Consumo de productos agroindustriales en el Ecuador

Consumo de productos agroalimentarios
En Ecuador en el periodo 1961-2013

Tudwrculos W arrees B Acwitvs veget. B Olvageonmas B Ceasas anste.. B Producive »

lw;my.- PV o por o

’ Vegrtales B Petacdas alo Logrurdres B Estinudentvs B Especine B Moycwaruwos
W Lacteon B Azivcat v el Bl Pescados. fru Huwvos B Vicerse B Frutes secos

Figura 3. Consumo de productos agroalimentarios
Fernando Barragan Ochoa, 2019
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El consumo de alimentos agroindustriales en Ecuador es mayor que la de sus
paises vecinos. El consumo de frutas en Ecuador ha disminuido en los ultimos
afos, aun asi es 2,1 veces mayor a el consumo de Colombia, 2,6 veces mayor
que el de Peray 4 veces que el consumo mundial (Ochoa, 2019).
2.3 Marco legal

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 1 751:96, Primera revision
Frutas frescas. Definiciones y clasificacion
Objetivo

Esta norma establece las definiciones y clasificacion de las frutas destinadas

a ser comercializadas en estado fresco.

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 2 337:2008 jugos, pulpas,
concentrados, néctares, bebidas de frutas de frutas y vegetales. Requisitos
Objetivo

Esta norma se aplica a productos procesados que se expenden como para
consumo directo, no se aplica para concentrados que se utilizan como materia

prima en las industrias.
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3 Materiales y métodos

3.1 Enfoque de la investigacion

La metodologia empleada fue de tipo no experimental, consistira en la
investigacion descriptiva el cual se bas6é en un estudio documental y de
factibilidad en la ciudad de Guayaquil, con el fin de probar la validez de la
hipotesis planteada.
3.1.1Tipo de investigacion

Este trabajo tiene un enfoque de investigacion documental
Método descriptivo: el proyecto corresponde a una metodologia documental
descriptiva basandose en un andlisis observacional, bibliografica y descriptiva en
él se utilizaran fuentes como: documentos, libros, revistas, periédicos,
bibliografias, con el fin de captar, procesar y dar con datos informativo sobre el
tema investigativo con el propdésito de cumplir los objetivos planteados en la
investigacién. Por otra parte, el estudio de campo se realiz6 mediante una
encuesta a una determinada poblacién con el fin de tabular la informacién a
obtener mediante este proceso, con el fin de obtener datos estadisticos sobre el
conocimiento de la poblacion acerca del fruto de araza.
3.1.2 Disefio de investigacion

La investigacion se basé en un disefio no experimental, en el cual se
procedio a realizar una descripcidon técnica del potencial industrial del araza; su
obtencién, produccién, procesamiento tecnologico aplicables para su
transformacion y conservacion, la informacion se obtendra de; documentos, tesis,
articulos, etc. Para exponer las aplicaciones que tiene el araza como materia

prima en la industria alimentaria y logran un mayor aprovechamiento de esta,



43

lograr un mayor enfoque a sus propiedades y rendimiento para la explotacion del
fruto de araza y verlo como una fuente viable de ingreso.
3.2 Metodologia
Se utilizd6 un método de investigacion cualitativo, en el cual se hizo una

revision bibliografica de antecedentes relacionados con el tema de interés, con el
propdsito de recabar informacién de los diferentes aspectos con el fin de poder
obtener informacion que ayuden a el cumplimiento de los objetivos ya
establecidos de esta investigacion, para este estudio las fuentes bibliograficas
utilizadas fueron de articulos cientificos, trabajos de tesis, y documentos. Lo cual
ayudaron a recabar informacién para su posterior interpretacion y analisis de los
mismos
3.2.1 Variables
3.2.1.1 Variables independientes

Potencial del araz4 como materia prima
3.2.1.2 Variables dependientes

Encuesta

Aceptacién del arazd mediante encuesta a realizado
3.2.2 Disefio experimental

Se procedié con un disefio de investigacion documental, con el cual se hizo
una revision y recoleccion de informacion de diversas fuentes de informacion,
tales como, documentos, tesis, revistas cientificas, manuales etc. que aborden el
tema de interés investigativo.

Posteriormente se realizO una encuesta dirigida a la poblacion de Guayaquil

para saber el grado de conocimiento de la fruta de arazad y consumo del mismo,
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los datos arrojados de esta encuesta seran tabulados y analizados para la
obtencion de andlisis y resultados.
3.2.3 Recoleccion de datos
3.2.3.1 Recursos
Los recursos utilizados para la investigacion son:
e encuestas
3.2.3.2 Métodos y técnicas

Se procedio a la realizacion de la encuesta a una muestra de 417 participantes
de la ciudad de Guayaquil. Esta constara con preguntas serradas de “si, no, tal
vez” las cuales después seran tabuladas para proceder al andlisis estadistico de
los mismo.

Segun datos del INEC (Instituto Nacional de Estadisticas y Censos) la
poblacién de Guayaquil estad formada por 2'698.077 habitantes en el ultimo censo
realizado en el afio 2019. La encuesta la realizara con las siguientes variables a
partir de las cuales se podra obtener toda la informacién necesaria para realizar el
estudio, estas variables son mostradas en la tabla 3:

Variantes

Tabla 5: variables de encuesta

Edad
Género
Consumo de fruta
Consumo de fruta procesada
Lugar de compra
Beneficio de consumo
Tipo de producto consume
Conocimiento del araza
Consumo del araza
Aceptacion del araza
Variables de las preguntas de la encuesta planteada.
Carbo, 2020
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Para el calculo de la muestra consideramos la siguiente férmula

Z? X p X q

n

Siendo:

Z= nivel de confianza

n = Tamafno de la muestra

p = Probabilidad de que las personas consuman pulpa de Araza

g = Probabilidad de que las personas no consuman pulpa de Araza

e = Margen de error

3.2.3.3 Disefio de encuesta

La siguiente encuesta esta disefiada con el objetivo de determinar la
aceptacion del arazd como un posible producto de consumo en las zonas norte,
centro y sur de la ciudad de Guayaquil.
3.2.3.4 Encuesta

1. ,Género al que pertenece?

e Hombre

e Mujer

2. ¢Rango de edad?

e 18
e 20-25
e 26-30

e 30 en adelante
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3. zona de la ciudad de Guayaquil

e Norte
e Centro
e Sur

4. ¢Le gusta consumir fruta?
o Si

e No

5. ¢Ha consumido fruta procesada?
e Si

e No

6. ¢ En dénde usted adquiere los productos a base de fruta?

Comisaritos

Super Marguet

Maga Maxi

Otras

7. ¢Cree que consumir productos elaborados con frutos tiene algun
beneficio a su salud?
o Si

e No

8. ¢ Qué productos a base de fruta consume?
e Conservas
e Pulpas

e Jugos
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e Néctar

9. ¢Con que frecuencia consume productos procesados a base de fruta?

e Diaria

e Semanal

e Quincenal

e Mensual

Descripcién del araz4; es un fruto citrico de sabor agridulce y de aroma
agradable, contiene un gran valor nutricional, aportando proteinas, minerales y
vitaminas A, B y un contenido de vitamina C mayor que el de la naranja.

10. ¢Conoce el fruto de araza?

[ J Sl

e NoO

11. ;Ha consumido el fruto de araza?

[ J Sl

e NoO

12. ¢ Estaria dispuesto a consumir araza?
e Si

e NoO

13. ¢ Tiene usted conocimiento de los beneficios del araza?
e Sij

e NoO

14. ;Consumiria productos elaborado con araza?

e Si



48

e No

15. ¢, Qué tipo de producto elaborado con araza consumiria?
e Yogqurt
e Pulpa
e Néctar

e Jugo

16. ¢cual de las siguientes presentaciones seria de su agrado?

e 1litro
e 500 ml
o 240 ml

3.2.4 Analisis estadistico

La encuesta estuvo conformada de 16 preguntas cerradas de opciones
multiples, esto con la finalidad de obtener datos que puedan ser cuantificados.

La encuesta se realiz6 mediante la plataforma de google form y fue realizada
en la ciudad de Guayaquil en las zonas norte, sur y centro a un determinado
namero de muestra que se representativa a la poblacion.

El analisis estadistico se realiz6 por Excel, donde una vez terminada las
encuestas se procedieron a tabular cada pregunta. Se procedié a recolectar la
informacion obtenida de la encuesta realizada, lo cual permitié la tabulacién de
cada una de ellas, con el objetivo de poder representar esta informacién en forma
de gréficos y barras estadisticas, facilitando la interpretacion de los datos para la

obtencion de resultados.
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4. Resultados

4.1 Evaluacién en el contenido nutricional del araza y sus derivados, de
forma descriptiva

Para el cumplimiento del primer objetivo especifico planteado, se realizé una
revisién en varios trabajos citados para la evaluacién del contenido nutricional del
araza, esto se realiza con el fin de recopilar informacién del aporte nutricional del
arazd, en cual se logra destacar su aporte de agua, proteina, carbohidratos,
vitaminas y minerales.
4.1.1 Aporte proteico del araza

Los resultados del estudio bibliografico realizado en este trabajo el contenido
de proteina presente en la pulpa de araza (la cual es destinada como materia
prima para la obtencién de; jugos, néctar, yogurt, etc.) consultados, los valores de
proteina van de 0,57 a 0,63 % y con un promedio de 0,59 % segun Rivera, (2020).
Por otra parte, de acuerdo con Toledo, (2009) el porcentaje que aporta el fruto
fresco de araza en proteina es significativamente mayor con valores en sus tres
muestras que van de 12,68; 10, 31 y 12,67 % con un promedio de 11,33 %, lo
cual nos indica que el araza segun diversos autores y fuentes bibliogréaficas
contiene un aporte proteico de 0,6 a 11 %.
4.1.2 Azlcares

El azUcar en el araza es representado en % de peso seco, y este valor de
acuerdo a la bibliografia investigada, los porcentajes de carbohidratos en el araza
es de un 50 % en promedio, pero diferentes investigaciones han presentado
valores que llegan hasta un 70 % lo cual nos indica que es una fuente
considerable de carbohidratos, pero a la vez este valor es menor a lo que en

general se encuentra presento con respecto a fruta tropicales.
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4.1.3 Ceniza.

El porcentaje de ceniza del arazd con relacién a su peso en fresco es de
alrededor de 0,1 a 0,4%, segun Rivera (2020), reporta en su resultado valores que
va de 0.09 a 0,18 %, valores que se encuentran dentro de lo establecido, y lo
reportado por, Toledo (2009), un valor de 0,29% de ceniza.

4.1.4 Minerales

De acuerdo con los resultados bibliograficos que se realiz6 el arazé presenta
un contenido de calcio, sodio, potasio, hierro, zinc y fosforo los valores de 70,0;
68,0; 170,0; 0,3; 0,1 y 19,9 mg/100g respectivamente segun lo reportado por
Martinez et al. ( 2015).

4.1.5 Contenido de agua

El araza es un fruto con un alto contenido de agua que suele ir con valores del
90 al 95 % de humedad en este fruto

4.2 Describir los procesos tecnologias adecuadas para el procesamiento
y conservacion del araza.

Para el cumplimiento de este objetivo se consultaron diferentes fuentes, en
donde se describian los procesos tecnolégicos mas adecuados para el
procesamiento del araza como materia prima para la elaboracion de productos, en
el cual se sometia a distintos procesos expuesto en los capitulos 2.2.10, el cual se
hace una descripcion de cada proceso, cuales son los parametros que se utilizan
en cada uno, para la transformacion del araza en productos, tales como en; pulpa
de araza, néctar, jugo, mermelada, almibar etc. También se hace mencion de los
métodos mas comunes usado para la conservacion del araza
Los procesos tecnolégicos descritos son:

e Proceso para la elaboracion de pulpa de araza



e Proceso de elaboracion de néctar de araza

e Proceso de elaboracion de mermelada de araza

Otros procesos tecnoldgicos mencionados estan

e Yogur de araza

e Vino de araza

e Perfumes a base de arazay

e Vinagre de araza
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Tabla 6: Principales procesos tecnoldgicos para el procesamiento del fruto

de araza

Procesos tecnolégicos
Proceso para la elaboracion
de pulpa de araza

Proceso de elaboracién de
néctar de araza

Proceso de elaboracién de
mermelada de araza

Yogur de arazéa

Vino de araza

Vinagre de araza

Funcion
Procesamiento de la fruta para
obtener su pulpa refinada consta
basicamente de una extraccion
mecanica y refinada por medio de
tamices.

Producto constituido por el jugo
y/o la pulpa de frutos, finamente
dividida y tamizada, con agua
potable, azucar, acido organico,
preservante quimico y
estabilizador si fuera necesario.

Conserva dulce que se elabora
cociendo fruta, entera o troceada,
en un poco de agua y con una
proporcion de azucar igual al peso
de la fruta

El yogurt de arazi es netamente
elaborado a base de leche de
vaca con pulpa de araza, sin
persevantes, ni saborizantes, es
completamente natural con la
finalidad de conservar su sabor y
aroma distintivo.

Bebida que se obtiene del araza,
a través de un proceso de
fermentacién alcohdlica de su
néctar o extracto y se produce por
la accion de levaduras.

mediante dos
fermentacion, la

Se  obtiene
procesos de

primera por medio de la
fermentacién alcohdlica y la
segunda por fermentacién
aceética.

objetivo

Obtencidn de pulpa refinada de araza,
conservando las  caracteristicas
organolépticas de la fruta

Elaboracién de una bebida en donde
se combina el jugo, la pulpa del fruto,
agua y azucar, para el consumo en
donde se hace uso de estabilizantes,
acidulantes para la conservacion de la
misma.

Elaboracion de una  conserva
mediante el uso de azlcar y la
implementacioén de procesos

térmicos, con el fin de aumentar la
cantidad de sélidos en la conserva de
fruta.

Obtencion de un producto de
fermentacion lactica a base de araza
en el cual no se usan conservantes
artificiales.

Obtencién de un vino a base de fruto
del araza

Elaboracién de vinagre de araza
mediante procesos de fermentacion
alcohdlica y acética.

Procesos tecnoldgicos para el procesamiento del fruto de araza.

Carbo, 2021
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4.3 Exponer las aplicaciones que tiene el araza como materia prima en la
industria alimentaria
Para el cumplimiento de este objetivo se llevdé a cabo una encuesta la cual
consiste de 16 preguntas, esta encuesta se llevd a cabo en la ciudad de
Guayaquil, mediante el uso de la plataforma de google form, el cual es una
herramienta Util para la realizaciéon de la misma y a la vez “permitio realizar la
encuesta sin violar el protocolo de seguridad por motivo de la pandemia del covid
19.
El tamafio de la poblacién de Guayaquil es de 2'698.077, de la cual el resultado
para el tamafio de muestra es de 385 encuestado, la encuesta realizada consto
con 417 participantes.
4.3.1 Resultado de encuesta

preguntal

¢ Género al que pertenece?

A continuacién, se muestra la tabla 6, datos obtenidos de la pregunta 1, en
donde se muestran las opciones a elegir, el porcentaje de cada opcion y el
namero de participantes de forma mas simple y detallada.

Tabla 7: Resultado de la encuesta, preguntal

¢ Género al que pertenece?

HOMBRE 38 % 158
MUJER 62 % 259
TOTAL 100 % 417

Resultado de encuesta.
Carbo, 2021
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Resultado de encuesta, pregunta 1

‘- - |

hombre
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Figura 4. Resultado de encuesta, pregunta 1, donde se observa la gréfica
estadistica de la pregunta, el cual se analiza de forma méas detallada a
continuacion
Carbo, 2021

Andlisis:

En la encuesta realizada en este presente trabajo se pudo observar que, de un
total de 417 personas encuestadas, 150 (38,1%) son de sexo masculino y 260
(62,4%) son de sexo femenino, indicando en estos resultados una mayor
participacion de mujeres en la encuesta realizada.

Pregunta 2

¢Rango de edad?

A continuacién, se muestra la tabla 7, datos obtenidos de la pregunta 2, en
donde se muestran las opciones a elegir, el porcentaje de cada opcion y el
ndmero de participantes de forma méas simple y detallada.

Tabla 8: Resultado de la encuesta, pregunta 2

RANGO DE EDADES PORCENTAJES CANTIDAD
18 17 % 72

20-25 54 % 224

26-30 29 % 121

Total 100 % 417

Resultado de encuesta.
Carbo, 2021
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Resultado de encuesta, pregunta 2

Figura 5. Resultado de encuesta, pregunta 2, donde se observa la gréafica
estadistica de la pregunta, el cual se analiza de forma méas detallada a
continuacion

Carbo, 2021

Andlisis:

El rango de edad de los 417 participantes de la encuesta unos 72 (17 %)
correspondiente a los 18 afios, 224 (54%) van de los 20 a 25 afios de edad,
121(29%) de un rango de 26 a los 30 afios, notando que hubo una mayor
participacion de jovenes de un rango de 20 a 25 afios.

Pregunta 3
Zona de la ciudad de Guayaquil
A continuacién, se muestra la tabla 8, datos obtenidos de la pregunta 3, en

donde se muestran las opciones a elegir, el porcentaje de cada opcion y el

ndmero de participantes de forma méas simple y detallada.



55

Tabla 9: Resultado de la encuesta, pregunta 3

ZONAS PORCENTAJES
Norte 28,8 %
Centro 50,8 %
Sur 20,4 %
TOTAL 100 %
Resultado de encuesta.
Carbo, 2021

Resultado de encuesta, pregunta 3
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Figura 6. Resultado de encuesta, pregunta 3, donde se observa la grafica
estadistica de la pregunta, el cual se analiza de forma mas detallada a
continuacion
Carbo, 2021
Analisis:

La encuesta se realiz6 con una division de zonas, en la cual se dividi6é de zona
norte, centro y sur, de esta forma saber qué sector es la que mayor acogida tuvo
la encuesta, dando como resultado segun el grafico que; la zona norte tuvo una

participacion del 28,8%, zona sur con un 20,45 y la zona centro con una mayor

participacion correspondiente al 50,8%.



Pregunta 4

¢Le gusta consumir fruta?
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A continuacién, se muestra la tabla 9, datos obtenidos de la pregunta 4, en

donde se muestran las opciones a elegir, el porcentaje de cada opcion y el

namero de participantes de forma méas simple y detallada.

Tabla 10: Resultado de la encuesta, pregunta 4

OPCIONES PORCENTAJES
Sl 68,1 %

NO 31,9%

TOTAL 100 %
Resultado de encuesta.

Carbo, 2021

Resultado de encuesta, pregunta 4

Figura 7. Resultado de encuesta, pregunta 4, donde se observa la gréafica
estadistica de la pregunta, el cual se analiza de forma mas detallada a

continuacion
Carbo, 2021

Analisis:

La 4ta pregunta de la encuesta realizada se buscaba saber a cuantas

personas tienen un gusto por el consumo de fruta, arrojando que un 68,1 % de los

encuestados tiende a gustar del consumo del mismo, al contrario de un 31,8 % de



57

los encuestados, lo que nos indica que hay una mayor preferencia por el consumo
de fruta.
Pregunta 5
¢Ha consumido fruta procesada?
A continuacion, se muestra la tabla 10, datos obtenidos de la pregunta 5, en
donde se muestran las opciones a elegir, el porcentaje de cada opcion y el
namero de participantes de forma méas simple y detallada.

Tabla 11: Resultado de la encuesta, pregunta 5

OPCIONES PORCENTAJES
Sl 60 %

NO 40 %

TOTAL 100 %
Resultado de encuesta.

Carbo, 2021

Resultado de encuesta, pregunta 5

Figura 8. Resultado de encuesta, pregunta 5, donde se observa la gréafica
estadistica de la pregunta, el cual se analiza de forma mas detallada a
continuacion
Carbo, 2021

Analisis:

En la 5ta pregunta, en la cual se cuestiona por el consumo de fruta procesada,

de un total de 417 encuestado un 60 % si tiende a consumir fruta que se haya

sometido a algun tipo de proceso, siendo este un porcentaje alto de acogida por
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parte de los encuestado, por el contrario, un 40 % dicen no haber consumido fruta
que haya sido sometida a algun proceso.
Pregunta 6
¢En dénde usted adquiere los productos a base de fruta?
A continuacion, se muestra la tabla 11, datos obtenidos de la pregunta 6, en
donde se muestran las opciones a elegir, el porcentaje de cada opcion y el
namero de participantes de forma méas simple y detallada.

Tabla 12: Resultado de la encuesta, pregunta 6

LUGARES PORCENTAJES
COMISARIATOS 23.5%

SUPER MARKETS 35,5%

MEGA MAXI 24,9 %

OTROS 16,1 %

TOTAL 100 %
Resultado de encuesta.

Carbo, 2021

Resultado de encuesta, pregunta 6

@  Comisaritos
@ - Stper Marquet
 »Maga Maxi

@ ' Otrls

Figura 9. Resultado de encuesta, pregunta 6, donde se observa la gréafica
estadistica de la pregunta, el cual se analiza de forma mas detallada a
continuacion
Carbo, 2021

Analisis:

En la 6ta pregunta de la encuesta raizada, se cuestion6 cual era el lugar

donde se tiene acceso a los productos a base de fruta, en el cual se dieron varias
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opciones las cuales fueron; comisariatos, super Marquet, mega maxi y otros, en lo
cual los resultados segun el grafico nos indica que: el 35,5 % suelen adquirir
producto a base de fruta en los Super Marquet, un 24,9 % en mega maxi, otro
23,5 % en los comisariatos y un 16, 1 % en otros lugares en donde también tienen
acceso a dichos productos.
Pregunta 7

¢,Cree que consumir productos elaborados con frutos tiene algun
beneficio a su salud?

A continuacion, se muestra la tabla 12, datos obtenidos de la pregunta 7, en
donde se muestran las opciones a elegir, el porcentaje de cada opcion y el
namero de participantes de forma mas simple y detallada.

Tabla 13: Resultado de la encuesta, pregunta 7

OPCIONES PORCENTAJES
Sl 69,3 %

NO 30,7 %

TOTAL 100 %
Resultado de encuesta.

Carbo, 2021

Resultado de encuesta, pregunta 7

Figura 10. Resultado de encuesta, pregunta 7, donde se observa la grafica
estadistica de la pregunta, el cual se analiza de forma mas detallada a
continuacion
Carbo, 2021
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Analisis:

De las personas que participaron en la encuesta un 69,3 % creen que los
consumos de productos elaborados a base de fruta traen beneficios para la salud,
en su contraparte de un 30,7 % que no cree lo mismo.

Pregunta 8

¢, Qué productos a base de fruta consume?

A continuacion, se muestra la tabla 13, datos obtenidos de la pregunta 8, en
donde se muestran las opciones a elegir, el porcentaje de cada opcion y el
namero de participantes de forma méas simple y detallada.

Tabla 14: Resultado de la encuesta, pregunta 8

PRODUCTOS PORCENTAJES
COSERVAS 23,8 %

PULPAS 30,6 %

JUGOS 33,7 %
NECTAR 11,9 %

TOTAL 100 %
Resultado de encuesta.

Carbo, 2021

Resultado de encuesta, pregunta 8

® ' Conservas
® ' Fulpas
@ + Jugos
® - Nectar

Figura 11. Resultado de encuesta, pregunta 8, donde se observa la gréafica
estadistica de la pregunta, el cual se analiza de forma mas detallada a
continuacion
Carbo, 2021
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Analisis:

Segun el grafico de la 8va pregunta de la encuesta, en donde se busca saber
que productos a base de fruta se consume mas por parte de los encuestado,
estos tienden a consumir jugos con un 33,7% seguidos por; pulpas 30,6 %;
conservas con un 23,8 % y néctar con un 11,9 %, lo cual nos muestra una mayor
tendencia por jugos y pulpas de frutas.

Pregunta 9
¢, Con que frecuencia consume productos procesados a base de fruta?

A continuacion, se muestra la tabla 14, datos obtenidos de la pregunta 9, en
donde se muestran las opciones a elegir, el porcentaje de cada opcion y el
namero de participantes de forma méas simple y detallada.

Tabla 15: de resultado de la encuesta, pregunta 9

FRECUENCIA PORCENTAJES
DIARIA 18,2 %
SEMANAL 39,1 %
QUIMCENAL 30,2 %
MENSUAL 12,5 %

TOTAL 100 %
Resultado de encuesta.

Carbo, 2021

Resultado de encuesta, pregunta 9

» Diaria
» Semanal

9 » Quincenal
: ® - Mensual

Figura 12. Resultado de encuesta, pregunta 9, donde se observa la gréafica
estadistica de la pregunta, el cual se analiza de forma mas detallada a
continuacion
Carbo, 2021
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Analisis:

Segun el grafico de la pregunta 9, en el cual se quiere saber | frecuencia de
consumo de producto a base de fruta, los resultados nos indica segun el grafico
que: un 39,1 % lo hacen semanalmente, el 30, 2 % lo hace de cada 15 dia, el 18,2
% consume de forma diaria y un 12,5 % lo hace de manera mensual, lo cual
indica que el consumo de fruta se lo hace con frecuencia.

Pregunta 10

.Conoce el fruto de araza?

A continuacion, se muestra la tabla 5, datos obtenidos de la pregunta 10, en
donde se muestran las opciones a elegir, el porcentaje de cada opcion y el
ndmero de participantes de forma méas simple y detallada.

Tabla 16: de resultado de la encuesta, pregunta 10

OPCIONES PORCENTAJES
Sl 33,6 %

NO 53 %

TAL VEZ 13,4 %

TOTAL 100 %
Resultado de encuesta.

Carbo, 2021

Resultado de encuesta, pregunta 10

®: S
®:No

O Talvez

Figura 13. Resultado de encuesta, pregunta 10, donde se observa la gréafica
estadistica de la pregunta, el cual se analiza de forma mas detallada a
continuacion
Carbo, 2021
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Analisis:

Segun el grafico de la pregunta 10 de la encuesta, para saber el conocimiento
del araza, el grafico muestra que el fruto del arazd (Eugenia stipitata) no es tan
conocido dando como resultado que de un total de 417 personas encuestada un
53 % NO tenia conocimiento del mismo, un 336 % Sl sabia del fruto y por otro
lado un 13,4 % se cuestionaba de su conocimiento del mismo al responder que
“TAL VEZ”, lo cual indica el desconocimiento del fruto de araza y como este
producto podria utilizarse.

Pregunta 11

¢Ha consumido el fruto de araza?

A continuacion, se muestra la tabla 16, datos obtenidos de la pregunta 11, en
donde se muestran las opciones a elegir, el porcentaje de cada opcion y el
namero de participantes de forma mas simple y detallada.

Tabla 17: de resultado de la encuesta, pregunta 11

OPCIONES PORCENTAJES
Sl 23,5%

NO 54 %

TAL VEZ 22,5%

TOTAL 100 %
Resultado de encuesta.

Carbo, 2021

Resultado de encuesta, pregunta 11

® 5
® * No

Tal ver

Figura 17. Resultado de encuesta, pregunta 11, donde se observa la gréafica
estadistica de la pregunta, el cual se analiza de forma mas detallada a
continuacion
Carbo, 2021
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Analisis:

El grafico de la 11va pregunta, en donde se evidencia mediante el grafico que
solo un 23,5 % a consumido araza, por otra parte, el 54 % asegura no haberlo
hecho y el 22,5 % no sabe si lo ha hecho, demostrando una vez mas el
desconociendo mayoritario del fruto.

Pregunta 12

¢Estaria dispuesto a consumir araza?

A continuacién, se muestra la tabla 17, datos obtenidos de la pregunta 12, en
donde se muestran las opciones a elegir, el porcentaje de cada opcién y el
namero de participantes de forma mas simple y detallada.

Tabla 18: de resultado de la encuesta, pregunta 12

OPCIONES PORCENTAJES
Sl 37,4 %

NO 36,2 %

TAL VEZ 26,4 %

TOTAL 100 %
Resultado de encuesta.

Carbo, 2021

Resultado de encuesta, pregunta 12

0 s
@ No

O Talvez

Figura 15. Resultado de encuesta, pregunta 12, donde se observa la gréafica
estadistica de la pregunta, el cual se analiza de forma mas detallada a
continuacion
Carbo, 2021
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Analisis:

Respecto a la 12va pregunta, en donde se cuestiona que, si estaban dispuesto
a consumir araza, segun el grafico, de un total de 417 encuestados un 37,4 % Sl
esta dispuesto hacerlo, un 36,2 % NO estan dispuesto y el 26,4 % TAL VAZ esté
dispuesto hacerlo. Lo cual refleja una notable divisién en cuanto el consumo del
mismo.

Pregunta 13
¢ Tiene usted conocimiento de los beneficios del araza?
A continuacion, se muestra la tabla 18, datos obtenidos de la pregunta 13, en

donde se muestran las opciones a elegir, el porcentaje de cada opcion y el
namero de participantes de forma mas simple y detallada.

Tabla 19: de resultado de la encuesta, pregunta 13

OPCIONES PORCENTAJES
Sl 50,4 %

NO 49.6 %

TOTAL 100 %
Resultado de encuesta.

Carbo, 2021

Resultado de encuesta, pregunta 13

® S
®:No

Figural6. Resultado de encuesta, pregunta 13, donde se observa la gréafica
estadistica de la pregunta, el cual se analiza de forma mas detallada a
continuacion
Carbo, 2021
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Analisis:

En cuanto al conocimiento de los beneficios del fruto de araz4, se muestra que
un 50,4 % no tiene conocimiento de los beneficios del mismo, por otra parte, el
49,6 % si los tiene.

Pregunta 14

¢Consumiria productos elaborado con araza?

A continuacién, se muestra la tabla 19, datos obtenidos de la pregunta 14, en
donde se muestran las opciones a elegir, el porcentaje de cada opcion y el
namero de participantes de forma mas simple y detallada

Tabla 20: de resultado de la encuesta, pregunta 14

OPCIONES PORCENTAJES
Sl 37,1 %

NO 32,9 %

TAL VEZ 30 %

TOTAL 100 %
Resultado de encuesta.

Carbo, 2021

Resultado de encuesta, pregunta 14

Figura 17. Resultado de encuesta, pregunta 14, donde se observa la gréafica
estadistica de la pregunta, el cual se analiza de forma mas detallada a
continuacion
Carbo, 2021
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Analisis:

En cuanto a la disponibilidad de los encuestados, de un total de 417
encuestado un 32,9 % NO est4 dispuesto a consumir producto hecho con araza,
por otra parte, un 37,1 % Sl esta dispuesto a consumir dichos productos, y un 30
% TAL VEZ estén dispuesto a consumir dichos productos, quizas se deba al
desconocimiento del mismo.

Pregunta 15

¢, Qué tipo de producto elaborado con araza consumiria?

A continuacién, se muestra la tabla 20, datos obtenidos de la pregunta 15, en
donde se muestran las opciones a elegir, el porcentaje de cada opcion y el
ndmero de participantes de forma méas simple y detallada.

Tabla 21: de resultado de la encuesta, pregunta 15

PRODUCTOS PORCENTAJES
YOGURT 22,5%

PULPAS 32,1%

JUGOS 17 %

NECTAR 28,3 %

TOTAL 100 %
Resultado de encuesta.

Carbo, 2021

Resultado de encuesta, pregunta 15

® ' Yoourt
@ - Pulpa
& » Nectar
® ' Jugo

Figura 18. Resultado de encuesta, pregunta 15, donde se observa la gréafica
estadistica de la pregunta, el cual se analiza de forma mas detallada a
continuacion
Carbo, 2021
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Analisis:
A los productos elaborado a base del araza, un 32,1 % optaron por pulpa, 28,3
% néctar, 22,5 % yogurt y un 17 % jugo, lo cual indica que existe una acogida de
los distintos productos derivados del araza, y no se encuentra una preferencia
considerable entre un producto sobre otro.
Pregunta 16

¢, Cual de las siguientes presentaciones seria de su agrado?

A continuacién, se muestra la tabla 21, datos obtenidos de la pregunta 16, en
donde se muestran las opciones a elegir, el porcentaje de cada opcion y el
namero de participantes de forma mas simple y detallada.

Tabla 22: de resultado de la encuesta, pregunta 16

PRESENTACIONES PORCENTAJES
1LITRO 36,2 %

500 mi 45,6 %

240 ml 18,2 %

TOTAL 100 %
Resultado de encuesta.

Carbo, 2021

Resultado de encuesta, pregunta 16

@ :1litro
® 500 mi
* 240 ml

Figura 19. Resultado de encuesta, pregunta 16, donde se observa la gréafica
estadistica de la pregunta, el cual se analiza de forma mas detallada a
continuacion
Carbo, 2021
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Analisis:

En cuanto a las presentaciones en que se adquiria dichos productos derivados
del araz4, un 46,6 % de los encuestado prefirieron la presentacién de 500 ml, un
36,2 % el de 1 litro y un 18,2 % la presentacion de 240 ml, para los productos que
se podrian elaborar a base del araza.

Analisis general:

El conocimiento que se tiene del fruto, se puede observar mediante la
encuesta realizada que, los encuestados tienen poco conocimiento de la
existencia del fruto en donde un 33,6 % sabia del fruto de araz4, en cuanto a si
han consumido este fruto un 23,5 %, lo ha hecho. Por otro lado los participantes
de la encuesta el 37.1 % estaria dispuesto a consumir productos elaborado con
arazd y entre los productos que les dio a elegir en la pregunta 15, la pulpa fue el
gue tuvo mejor acogida al momento de la encuesta con un 32.1 %, seguido del
néctar con un 28.3 %, yogur un 22,5% y por ultimo el jugo con un 17%.

Las aplicaciones del fruto del araza principalmente estan dirigido al sector
agricola y al sector agroindustrial como materia prima para el procesado del
mismo parta la elaboraciéon de diversos productos, en los cuales se puede
destacar la elaboracion de pulpas, néctar, yogur, entre otros, pero, este fruto tiene
otras aplicaciones en diferentes industria ajenas a la de los alimentos, como, la
industria farmacéutica para la elaboracion de compuestos activos gracias a sus
propiedades, asi mismo el sector de la perfumeria lo utiliza por su compuestos

fendlicos el cual le aporta con olores fuertes y agradable de este fruto.
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5 Discusion

En este trabajo en el cual se basdé en una investigacion documental
bibliografica, los resultados en cuanto las propiedades nutricionales del araza, se
puede apreciar el gran aporte que tiene este fruto en cuanto a nutrientes, con un
aporte proteico que van de 0,6 al 11 %,y el aporte de carbohidratos es del 50 al
70 %, el porcentaje de proteina reportado por (Cabadera, 2017)en su estudio de
valoracion nutricional de citricos, en donde el aporte proteico reportado son de
1,19 al 2,07 %, indicando una menor cantidad de proteina en los citricos
(clementinas y naranjas pigmentadas) en comparacion con el araza. Por otra
parte, tenemos a Torres, (2010) en su trabajo de determinacion del potencial
nutritivo y funcional de la guayaba, reporta que los valores de carbohidratos
presente en este fruto son de entre 47% a 88,8 % de carbohidratos este fruto
tropical, lo cual nos indica que el arazd no excede del 70 %, en comparacion a la
guayaba que llego a los 88,8 % de carbohidratos.
Con respecto a la descripcion de los distintos procesos tecnoldgicos al cual el
araza puede ser sometido, tales como el proceso de obtencion de frutas,
mermeladas, néctar entre otras descritas en este trabajo se puede afirmar que
este fruto es apto para los métodos tradicionales en el procesamiento de frutas,
haciendo del arazd una alternativa para la produccion agroindustrial. Estos
procesos ayudan a que el araza logre ser transformado en un producto, logrando
asi que este forme parte en los procesos de las industrias agroindustriales.

De acuerdo con los resultados obtenido en el objetivo tres, en donde se realizé
una encuesta para fortalecer el potencial que tiene el araza como materia prima,
recayendo con mas precision en las preguntas 4, 12, 14 y 15 de la encuesta, en

las cuales se plantea el consumo del fruto de araza, de productos a base del fruto
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de araza, que tipo de producto mas consumiria ( néctar, pulpa, jugo, yogur) y las
presentaciones de mas agrado respectivamente, de las cuales se puede ver que
la pregunta 4 un 68,1 % consume fruta, en la pregunta 12, un 37,4 % estan
dispuesto a consumir el fruto de arazd y un 26,4% tal vez lo estaria, con respecto
a la pregunta 14 de la encuesta, un 37,2% “si” estan dispuesto a consumir
producto derivados del araza, y un 30 % “tal vez” estarian dispuesto a hacerlo, y
por ultimo la pregunta 15, los resultados muestra que la pulpa de araza tuvo
mayor acogida lo que concuerda con Ramirez y Ruiz, (2018). Por otro lado
Cabadera, (2017)indica que en Guayaquil un 78,65 % esta dispuesto a consumir
fruta, lo que no esta tan lejos a el porcentaje obtenido en este trabajo y en cuanto
al consumo de araza un 81,2 % si esta dispuesto a consumir el fruto, lo cual es
mayor al porcentaje obtenido en la encuesta realizada, y Zambrano, (2014) nos

indica que la pulpa de araza tiene un gran rendimiento, que va de 50 al 55 % en

pulpa refinada, lo cual fortalece el resultado obtenido en este trabajo.
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6. Conclusiones

Se logro recopilar mediante la investigacion bibliografica y documentada, de
las propiedades nutricionales del araza, logrando obtener informacion de fuentes
confiables las cuales demostraron el aporte nutricional que tiene el araza y los
beneficios del mismo.

Para el segundo objetivo especifico se describieron los procesos tecnoldgicos
para el procesamiento del araza las cuales logran trasformar a este fruto en un
producto acto para el consumo, ademas se concluye que este fruto puede ser
sometido a los procesos mas comunes en la industria alimentaria como lo es el
proceso tecnolégico para la obtencion de pulpa, néctar, jugo etc., lo cual convierte
a este fruto como una fuente de materia prima para diversos procesos.

En el dltimo objetivo especifico planteado e este trabajo se concluye que el
araza es un fruto con un alto potencial como materia prima en la industria
alimentaria, esto debido a su alto rendimiento de su pulpa, a las “propiedades
nutricionales que esta aporta, ademas de sus mudltiples aplicaciones para la

obtencién de productos.
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7. Recomendaciones

Se recomienda a seguir investigando los potenciales que tienen los frutos de
poco conocidos en el Ecuador y los potenciales de los mismos, lo cual incitara a
una mayor produccion de estos, con lo cual se lograria un mayor
aprovechamiento en cuanto a sus cualidades.

Fomentar a la investigacion cientifica de los beneficios de los frutos pocos
conocidos, el potencial de los mismos, buscar aumentar a la produccion es estos
y a la comercializacion interna y externa de estos.

Buscar nuevas formas en que los frutos no tradicionales pueden ser
procesados, conservados y conocidos por los consumidores, y lograr la
explotaciéon de estos, aumentando los aprovechamientos de los recursos

naturales del ecuador ofrece.
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9.1 Anexo 1. Diagrama de flujo de elaboracion de pulpa de araza
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Figura 1. Diagrama de flujo de la elaboracién de pulpa de araza

Carbo, 2020
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9.2 Anexo 2. Diagrama de flujo de elaboracion de néctar de araza
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Figura 2. Diagrama de flujo de la elaboracion de néctar de araza
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9.3 Anexo 3. Diagrama de flujo de elaboracion de mermelada de araza

l

Obtencidn de pula

1

Formulacion del producto

!

-

Pulpa de araza

Relacién 1/1 de pulpa de
arazay azucar

Mezclado de ingredientes

Adicionar antes de
alcanzar los 25°C

A85°C

1

Adicion de pectina

1

Adicién de pulpa y azucar
restante

A85°C

l

Envasado

\ 4

Sellado y rotulado

1

<::l Azlcar y pulpa

<:] Pulpa 93%, aztcar10%

Relacién 1:5

Envases de vidrios
esterilizados

20° C

Figura 3. Diagrama de flujo de la elaboracién de mermelada de araza
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