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RESUMEN 

Esta tesis presenta el desarrqo de un nuevo producto como sustituto de la 

salsa de tomate, aprovechando los excedentes del banano de exportación. 

En la parte inicial se trata sobre el banano, sus cultivos y su mercado; de la 

pasta de tomate; la salsa de tomate, su proceso de elaboración y sus costos. 

En la segunda parte se describen las pruebas experimentales, tomando como 

punto de partida el diseño del experimento, seguido de un análisis 

discriminatorio de todas las muestras, para escoger la vía más adecuada y así 

ahorrar tiempo y recursos. 

Las muestras fueron sometidas 8 evaluacián sensorial, seguido del análisis de 

varianza y de Tukey para encontrar similitudes o diferencias. Las conclusiones 

dieron la pauta para la formulación y la caracterización del aderezo tipo salsa de 

tomate. 

Finalmente se presenta la determinación de las operaciones de producción y 

la selección de los equipos para cada etapa del proceso. 
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INTROblJCClON 

El objetivo principal de esta tesis es obtener un producto tipo aderezo, similar a 

la salsa de tomate, utilizando pulpa de banano en reemplazo de pasta de 

tomate, aprovechando los excedentes de exportación de ésta fruta cuya cifra 

aproximada es de millón de toneladas anuales. 
ks 

Los cultivos del banano han generado un exceso de la oferta, provocando que 

parte de !a prcduccich de la fruta no sea utilizada, convirtiéndose esto en 

desechos Este recurso nos motiva a encontrar su industrialización generando 

la oportunidad de nuevas plazas de trabajo y la disminución de la 

contaminación. 

Aprovechando los excedentes del banano se disminuyen Costos de producción, 

propios de la importación de la pasta de tomate, que se utiliza como materia 

prima en la elaboración de este aderezo. Además se evita desperdiciar 

alimentos aptos para el consumo humano. 
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CgPlTULO 1 

1. GENERALIDADES 

f.1 Materia prima 

Breves rasgos históricos 

La actividad bananera se inició a finales de los años 40 

convirtiéndose desde entonces en un importante eje de impulso 

de la economía nacional. 

El desarrollo de esta actividad ha contado con una mayoriteria 

participación e iniciativa de capital y tecnología nacionales en la 

producción y comercialización . 
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La particlpacfdh actual del sector bananero 

El peso relativo del banano en el comercio exterior ecuatoriano 

es considerable contribuyendo en 1998 con el 26% en el total 

de de las exportaciones. En cuanto al PIB total la producción de 

banano contribuye en su generación con el 3% y en relación al 

PIB agrícola con el 13%. 

Oferta y demanda 

El informe de la F A 0  al determinar que a fines del siglo XX se 

presentaría un exceso de la oferta de banano en un 5% frente a 

la demanda de importaciones, nos permite encontrar una fuente 

de materia prima barata y de buena calidad. 

Según datos del programa nacional del banano (PNB), en el 

año 1998 no se pudo colocar cerca de un millón de toneladas 

métricas. 

Estudios más recientes de la FAO, con proyecciones para el 

ano 2005 informa que se presentará una sobreoferta de 
6 
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banano en el mercado, lo cual conducirá a un ajuste de los 

precios de la fruta. Según las estimaciones la reducción general 

de precios será de un 18%. 

Las proyecciones de la demanda mundial de importaciones 

aumentará cerca del 1,9% anual, lo cual implica que para el 

aAo 2.005 esta demanda será de 12,8 millones de toneladas. 

En cuanto la exportación mundial de banano el informe estima 

que hasta el año 2.005 crecerá a una tasa del 2,2% anual, 

alcanzando un volumen de 13,7 millones de toneladas. El 

Ecuador experimentará un crecimiento de 3.8 % , porcentaje 

menor a los experimentados en los últimos 10 años 

En consecuencia, los precios bajarán y la cantidad de producto 

sin ser vendicb se mantendrá, quedando estos recursos para 

el w n s u m  interno y en la febricación de alimentos que uren 

banano como materia prima. 
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FIG 1.1 Participacidn dat banano en las exportbcioneíbecuatorlanas 
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FIG 1.2 Población benehciddl por la producción de banano 
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Variedad y sectores ¿e cultivo 

La variedad del banano que se aprovechará, por ser el de 

mayor producción es el Cavendish, además que hay 

disponibilidad todo el aAo, presenta excelentes características L 

para ser procesado. 
cilb 

El sector bananero en los últimos años ha experimentado 

irnpnrtante9 cnrnbios en su estructura productiva, a inicios de 

los años 90 la producción se caracterizó no por mejoramientos 

productivos sino por crecimientos de las áreas de cultivo. 

Los cambios en la comercialización mundial, los problemas de 

mercado en Europa y la cada vez mayor competitividad exigida 

en los mercados mundiales, ha influido en los cambios internos, 

introduciendo mejoras tecnológicas y transformando el mapa 

productivo del sector. 

En 1990 las plantaciones no tecnificadas constituían el 64% del 

total de la superficie cultivada, situación que cambia 
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considerablemente para 1997 año en el cual el 71% de la 

superficie esta cubierta por plantaciones tecnificadas. 

Según información del PNB la producción bananera se 

concentra en un 92% en tres provincias principales como son 

El Oro, Guayas y Los Ríos. En forma individual el 33.4% 

, corresponde a la provincia de El Oro, el 30.3% a la provincia de 

Guayas y el 28.3% a la provincia de Los Ríos. 
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1.2 Producto 

Pasta de tomate 

El mercado mundial para este producto, base en la preparación 

de salsas y aderezos es muy competitivo, caracterizado por 

márgenes de utilidades reducidos e inestables, además de una 

producción restringida a las cosechas y una tendencia hacia la 

acumulación de inventatios. 

Los estudios realizados por la Universidad de Texas, revelan 

una significativa sobrecapacidad que invade el mercado 

mundial de pasta de tomate. 

El total de la sobrecapacidad en el procesamiento de pasta de 

tomate se estima en aproximadamente 2.7 millones de TM. 
@ 

Alrededor del 46% de lá capacidad instalada a nivel mundial se 

encuentra sin uso actualmente. 

Chile y Perú son los principales proveedores de pasta de 

tomate para el mercado ecuatoriano, para competir con ambos 

'por la participación en el rriercsido doméstico Ecuador 
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necesitaría colocar la pasta de tomate en un precio alrededor 

de USO $0.80 / Kg. (USO $8001 TM) y USD $O.QO/ Kg. (USD 

$9001 TM). 

Es improbable que Ecuador se encuentre en la capacidad de 

competir en el mercado doméstico o mundial con una planta 

procesadora de pasta de tomate menor a 200.000 TM, y una 

inversión mfnima de USO $17 a $20 millones. 

e 
Se ha estimado que una planta que procese menos de 200.000 

TM de materia prima (tomates para procesamiento) 

anualmente, generalmente no son eficientes y están 

destinadas a fracasar económicamente a codo plazo. 

Ya que la mayoría de fabricantes de diferentes productos de 

tomate usan como base la pasta, sus costos aumentan por la 

importación de ésta, sin embargo el mercado se mantiene 

estable, dado por el cambio de hábito de personas que migran 

del campo a la ciudad y consecuentemente sus dietas 

cambian por alimentos preparados y de fácil consuma. 

Dentro de nuestro mercado la pasta de tomate de 30"Br¡x, se 

I 
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comercializa por tanques de 55 %al con un peso aproximado 

de 240 Kg, a un costo de USD $1.20 por Kg. 

Respaldo agrícola 

La producción agrlcola del tomate se ha estancado durante los 

últimos cinco años. El rendimiento total a nivel mundial tiene un 

promedio de 26 TM / ha. desde 1995, cayendo de 27 TM /ha. a 

26.5 TM /ha. Los rendimientos de tomate para procesamiento 

han promediado 63 TM /ha. desde 1995. En Ecuador se 

necesita de 4000 a 6000 Ha de producción constante, 

para abastecer una planta de 300.000 TM 
l 

Salsa de tomate 

Existen actualmente muchas variedades de aderezos con base 

de tomate, la más común y de mayor demanda es la salsa de 

tomate de tipo ketchup, que contiene diferentes especias, 

vinagre, azúcar, sal, etc., lo que le confiere un poder sasonador 

' y un sabor agridulce, que Wrnula las glándulas salivales y 

mejora la percepción de los sabores. 
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En el mercado local existen varias marcas, de las cuales las de 

mayor participación son: Los Andes, Facundo y Maggi. El 

mercado puede dividirse por tipo de consumo: Hogar e 

lnstitucional. Los tipos de presentación para el consumo de 

hogar generalmente son en envases pequeAos y de calidad 

muy exigente. A nivel institudonal generalmente se encuentran 

diferentes presentaciones que van desde envases de un galón 

hasta canecas de 5 galones, y es usada para acompañar 

comidas rápidas como hamburguesas, perros calientes, papas 

fritas, etc. 

l 

6 

Datos estadísticos de oferta y demanda a nivel local no están 

disponibles, pero por el nivel de importaciones de pasta de 

'tomate se estima que el consumo de salsas se ha mantenido 

pese a los grandes problemas que afectaron la economía 

nacional durante los Oltimo$ afios. La salsa de tomate que 

compran los puestos de venta de comida rhpida, generalmente 

vienen en pomas plásticas de aproximadamente 1 galón. Un 

consumo promedio mensual en la ciudad de Guayaquil es de 6 

galones por puesto. El nlimero de clientes es extenso, 

aunque un conteo superficial dá la pauta de 200 puntos de 

expendio de comidas rápidas en la parte urbana de Guayaquil. 
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PASTA DE 
TOMATE 
AGUA 
AZUCA!? 
SAL 
ACIDO ClTRlCO 
ACIDO 
ASCORBICO 
BENZOATO 
CONDIMENTO 
VlNAG R E 
C~CHINILLA 

TABLA I 

COSTOS DE FAWCACION bE SALSA blE TOMATE 

I CANTiDAb (kg) 

42,47 

47,71 
6,68 
O, 36 
0,24 
0,05 

0,06 
0,02 
2,39 
0,02 

ITOTAL IZS Gsi de salsa 

COSTO 
UNlf 
192 

0,001 
o, 5 

0,06 
2,6 
10 

216 
8 

O, 54 
70 

I 

TOTAL 

50,964 

O, 0477 1 
3,34 

0,0216 
0,624 

075 

O, 156 
0,16 

1 , 2906 
1,4 

USD 1 68.60 

COSTO DEL PROOlJCTO POR 2,34USD 
UNIDAD 
COSTOS INDIRECTOS EStlMAbOS 0,SO USD 

UTILIDAD 0,157 USD 
PRECIO DE VENTA 3,41 USO 

COSTOS TOTALES 2,a4 USD 

1.3 Proceso de elaboraci6n 

La elaboración de salsas difiere mucho, tanto en la formulación 

como en el proceso, entre cada productor, sin embargo se 

mantiene un esquema b&lw usando pasta de tomate corno 
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e 

materia prima. EL diagrama de proceso se presenta en la 

figura 1.5 

Azu car 

cIiyweab& 
l 

Agria 
Preservante 

Vinagre 

Acido ascórbico 
I 1 I 

I 

FIGURA 1.5. DIAGRAMA bÉ FLUJO bEL PROCESO 
Elaborado por: Pah¡o Ctk@t€!$ 
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Los equipos utilizados a nivel de la pequeña industria son 

marmitas con agitador incorporado, donde se pude  hacer la 

mezcla y la cocción al mismo tiempo. La mezcla del vinagre, 

el ácido aswrbico y las especias deben ser justo antes de 

envasar para no perderlos por su caráderística termolá bii. 

En el enfriamiento se debe utilizar agua clorada para no 

contaminar el producto con posibles accesos por la tapa. 

I 

El envasado debe ser en caliente, dejando un espacio de 

cabeza adecuado para conseguir vacíolademás debe ser 

volteado el envase para asegurar la esterilidad de la tapa. 

I 
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CAPITULO 2 

2. PRUEBAS EXPERIMENTALES 
& 

Luego de diferentes pruebas con banano, la idea de usarlo para 

obtener un aderezo fue tomada con seriedad, ya que al probar su 

uso en una preparación a nivel de laboratorio el aderezo tuvo una 

buena acogida. 

Para hmjorar la aceptación y apariencia de aquella prueba 

experimental, la idea de elaborar un sustituto de sblsa de tomate a 

base de banano fue tomado como inicio de la investigación para el 

drrrrrallo da un nuavo produata, 

El aderezo a obtener debería ser aceptado, tomando como base de la 

evaluación a características organolépticas como sabor, color y 

textura. 
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Para empezar a elaborar las pruebas, se diseñó el experimento 

basado en la evaluación sensorial por calificaciones, en forma 

independiente para cada característica organdéptica. Para obtener 
l 

el diseño del experirgento se analizó las posibles influencias en la 

aceptación, basados en cambias de ciertas características, como por 

ejemplo el grado de madurez del banano, la cantidad de saborizante, 

la inactivación enziMtica, la cantidad de espesante, el porcenteje de 

remplazo del tomate por pulpa de banano,etc. 

Las características que podrían influir en la aceptación serán llamadas 

variables las cuales se evaluarán a diferentes niveles, es decir a 

diferentes valores, dando su convindción una serie de muestras. 

Todas las muestras se someter6n a un análisis técnico 

discriminatorio aplicando luego 8 las muestras escogidas, un .análisis 

de varlanza de los datos recogidos de los panelistas. 

Todas 

especias. 

Por cada característica rl evaluar, se realizará las convinaciones 

según las variables y niveles. Cada convinación sera una muestra y se 

las pruebas presentardn condidones comunes: aditivos y 



18 

codificará con el primer dfgito o letra de cada nivel, por ejemplo la 

muestra 51 1, quiere decir grado de madurez 5, porcentaje de pulpa 

de banano 100% y nivel de saborizante 1. 

A continuación se presenta la$ combinaciones para las tres 

características a evaluar: t 



l o  

I 

L -- 

--.- 

VARIABLES NIVELES 
Grado de madurez 3 4 5 

Procentaje de pulpa de 20 60 1 O0 

banano 

Saborizante O 1 

TABLA II 

VARIABLES Y NIVELES PARA P W W A  bÉ SABOR 

eB 

Elaborado por: Patricio Ckeres 

Nota: 

O: Sin saborizante 
1 : Con el O. 1 % de saborizante 
3: De 18" a 19" Brix (madurez) 
4: De 20" a 21" Brix (madurez) 
5: De 22" a 24"Brix (madurez) 

No. de muestras 3*3'2 = 18 

No. Código No. Código 

1 320 
2 321 
3 360 
4 36 1 
5 31 O 
6 31 1 
7 420 
8 421 
9 460 

10 461 
11 410 
2 411 
3 520 
4 521 
5 560 
6 561 
7 510 

18 511 

Condiciones comunes: uso de aditivos y especias 
(o! 

Espesante, ácidos, sal, azúcar, presenrantes y espedas. 
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I 
._I ______ ~ _. _._. 

VARIABLES NIVELES 
-_ 

Procentaje de pulpa de 20 60 1 O0 

banano 

TABLA 111 

VARIABLES Y NIVELES PARA PRUEBAS bE COLOR 

Pardeamiento enzimático 

Colorante 

a b 

S C 

Elaborado por: Patricio Cáceres 

Nota: 

a: sin metabisulfito 
b: con metabisulfdo 
s: sin colorahte 
c: con colorante 

No. de muestras 3*2*2 = 12 

No. 
1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 
10 
11 
12 

Cddigo 
2aB 
2ac 
2bs 
2bc 
6as 
6ac 
6bs 
6bC 
1 as 
1 ac 
1 bs 
1bC 

Condiciones comunes: uso de aditivos y especias 

Espesante, ácidos, sal, azúcar, preservanfes, espekias 
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L _ - - _ ~  
____. 

EJlVfELES 
_ _  - -- VARIABLES 

Grado de madurez 3 4 5 

Procentaje de pulpa de 20 60 1 O0 

banano 

TABLA IV 
VARIABLES Y NIVELÉS PARA PRUEBA DE TEXTURA 

Procentaje de espesante 1 2 

Elaborado por: Patricio Cáceres 

No. de muestras 18 

No 
1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 
10 

12 
13 
14 
15 
16 
17 
18 

M 

C~DIGO 
3 2 1  
3 2 2  
3 6 1  
3 6 2  
3 1 1  
3 1 2  
4 2 1  
4 2 2  
4 6 1  
4 6 2  
4 1 1  
4 1 2  
5 2 1  
5 2 2  
5 6 1  
5 6 2  
5 1 1  
6 1 2  

Condiciones comunes: uso de aditivos y especias. 

ácidos, sal, azúcar, preservantes, especias 
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ANALBIS DEL b18EÑ0 DEL EXPERIMENTO PARA LAS 

PRUEBAS EXPERIMENtALES 

6 

PRUEBAS DE SABOR 

En el diseño se ha planteado 18 pruebas a seguir, pero algunas 

serán obviadas por anticipar su resultado con información tecnológica. 

A continuación se presenta un análisis tknico por cada muestra. 

Las muestras que contienen solo el 20% de banano y que llevan 

saborizante de tomate, serán descartadas por que las experiandas 

previas indican que pulpa de banano que es lavada y cocinada al 

ambiente presenta poco sabor característico, además esta decisión 

permite ahorrar recursos. 

Las muestras que contienen 60% y 100% de banano si necesita& 

saborizante de tomate, por esto, las que no tienen éste saborizante, 

serán descartadas. 

En principio se estima que el grado de maduración debe ser 3, por su 

contenido en almidones, que a su vez ayudarán en la textura y por la l 

e 
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falta parcial de sustantias ardmhticas propias de la maduracidn. Lo 

dicho anteriormente m8 permite escoger 4 muestras para someterlas 

al análisis de varianzd. 

La muestra 320 y la 31 1 serán consideradas porque son los extremos 

del nivel 3 de maduración, no así Id 361, ya que de no encontrar 

diferencia en las primeras, realizar &Sta no apodaría nuevos 

resultados . 

La muestra 461 servirá como base de comparacidn con las d e d s  

por presentar el nivel medio de pulpa de banano y grado de madurez. 

Ya que la muestra 511 cohtrastd con las 3 anteriores escogidas, 

también será sometida a estudios. 

Las otras muestras que no han sido descartadas pero que no se 

realizarán, son buenos disenos, y serán consideradas niuevamente 

si los resultados obtenidm no brindan niguna tendencia o aceptacion 

significativa. 
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COb. OBJECIbN 

320 

En el siguiente cuadro $0 puede observar las muestras escogidas y 

Cbb. RESÓLtAW 

320 Se toma 

las objeciones que permiten teledonar las muestras a descartar. 

321 
360 

TABLA V 

ANAClSlS PARA LA SELECCION bE hrlUESTRAS 

( PRUEÉJAS bE SABOR) 

- - H No necesitaría saborizante 
Si necesitar& sabotirante 

h&JE!btRAS ESCOGIDAS 

361 
310 

No se toma 
__I 

361 
Si necesitar& 9aboriránte 

31 1 
420 
421 

Se toma 
No se toma ---4 -I 

31 1 
420 

No necesitaría saborizante 

I 

Elaborado por: PatricioCáceres C. 
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Aniillstb estadktlcb de s a b t  

Son 4 muestras presentddas d 25 panelistas, con diferentes ayudas 

como papas fritas y chorizos fritos. 

51 1: grado 5 de maduraci6n, nivel 1 de saborizante y 100% de pulpa 

de banano. 

f 

320: grado 3 de maduracibn, sin Sgborizdnte y 20% de pulpa de 

CQ 
banano. 

461: grado 4 de maduración, nivel 1 de saborizante y 60% de pulpa 

de banano 

311: grado 3 de maduracihn, nivel Ide babarizante y 100% de pulpa 

de banano 

Las muestras serán calificadas de 1 d 4 , sibndo el mayor puntaje el 

mejor. Además no se ac@pta valores iguales. 



El esquema del formulario para cdda panelistri decfa: 

c 

Estimado panelista, de su reSpüe$fB dependen resultridos valiosos. 

Por favor ubique con el myor punhje a la muestra que más le 

agrade según su.. ..... .(caMcterf$tlca organolhptica). ..... , con el 

siguiente puntaje a la que le $igué y así sucesivamente.. .. 

Puntaje Código de 18 mueatra 

------- 1 

Agradecemos su comentario sincero .................. 

.............................................................................................. 
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Procesamiento de datos 

Los calificaciones alimentcirán un cuadro en microsoft excel, el cual 

diseA6 para obtener los resultados inmediatamente, además puede 

servir para tomar decisioneo, 8n otro tipo de experimentos, cabe 

mencionar que no existe límite para el número de muestras o 

panelistas. El programa está elaborado con todas las fórmulas del 

an6liisis de varianta , primero en general y luego por columnas y filas, 

siendo este último indispensable para encohtrar la muestra diferente, 

mediante el desarrollo del análisis de Tukey, el cual me permite 

encontrar las diferencida sighificativas por cada muestra. 

En el programa solo se ingresan las calificaciones de cada panelista. 

Las columnas y filas que se necesiten se pueden ampliar sin temor a I 

dafiar el programa. Para el dnllisis de Tukéy sólo se necesita 

ingresar el código de la muestra y el valor promedio en orden, de 
e 

mayor a menor. LOS valores correspondientes a las tablas de Fisher 

deben ser ingresados en el casillero correspondiente. 
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I 

Una vez realizada la corrida expildmental (Anexo l), se pudo conduir 

que la muestra de tnáyor 4c8ptáción e$ la 461, sin embargo por el 

análisis de Tukey, la mu&Strd 320 tcirrnbfdn time igual nivel de 

aceptación ya que no existe diferencia significgtiva. 

La muestra 311 y la 511 son menos aceptadas, pero al comparar la 

320 y la 311 no se encontró diferencia significativa , es decir que 

usando 20% o 100% de banano con el mismo grado de maduración 

pero una sin saborizante de tomate obtendré el mismo nivel de 

aceptación 

La muestra 511 tiene un promedio muy bajo y 3u diferencia es 

significativa con todas la$ demás. 
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1 2 3 4 5 6 7 8 g 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 
PANkLIStAS 

FIU 2,l: COMPARAClOhl M CALlFlcACIOhiÉS Dk LA MUkSTRA 481 Y 
320 

ELABORADO POR PAWCIO C A C ü W  

I 
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FIG 2.2 COMPARACION bE CALIFICACtONES be LA MUESTfU 311 Y 
320 
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PANaIOTA$ 

FIG 2.3 COMPARACION bE CALlPlCAClONkS DfE LA Mu~STRA 541 Y 
31 1 

ELABORADO POR PAfRlCid CACERkS 
... ... . . . .~ ~ ____ __ .. 
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I - -  

481 

1 mueatras 

8 

Lo anterior me indica que la cantidad de banana a usar es el 60% en 

remplazo de tomate, sin embargo el haber ebmparado la muestra 320 

CCE !a 3i-í  y no obtener dikrenci8, m(! indica que se podrla usar al 

100% , tal vez con más saborizante y otro tipo de sabor. 
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VARi AüLE 

Porcentaj8 de pulpa 

Nivel de sabor 

Tipo de sabor 

______I-_.__-- 

En cuanto al grado de tnadüt& Idóneo para trdbajár, se puede decir 

que es 4 ( 20 a 21 "Brix), perra pot no encontrar diferencia entre la 

461 y la 320, también s4 podria utilitar grado 3 ( 18 a 19" Brix). 

NIVEL 

100 60 

1 2 

A B 

Prueba de sabor mejanda 

Todas las muestras usaron el saborizante A. Pero por la ausencia de 

diferencia entre la pruebe 320 y 31 1, probdrh otra saborizante y con 

2 niveles. 

Además probaré al 80 y 100% de banano para asegurar los 

resultados de la$ prueba8 &int&rior(.rS y B la vez M a r  de mejorar los 

costos 

t 

VARIABLES Y NIVELES PARA PRUÉf3A bE SABOR CON 

NUEVAS VARIABLÉS 

Elaborado por: Pdtric¡o CBceres 
No. de muclcrtt99 8 
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J 

-" 11B POCO SABORIZANTE 
12A 42A SETOMA 
128 12B SETOMA 

Todas estas pruebas 9rot-h realizadas con grado 4 de maduración, 

pero serán descartadas todas las pruebas que llevando el 60% de 

banano, utilizaran nivel 2 de saborizante, ya que en las pruebas 

anteriores el nivel tidtkugdo de seibat. fue 1 
t 

B 
También serán descartadas la8 pruebas qué lleven 100% de banano 

y solamente nivel 1 de sabaritant@, yd que dntbriormente se pudo 

observar que la aceptación para 19 Muestra con 100% de banano y 

nivel 1 de sabor fue mediocre. 

TABLA VI1 

ANALlSlS PARA LA SELECIüN DE MUEStlPAS 

(PRUEBAS bÉ SABOR MÉJO#Abo) 

Elaborado por: Patricio CdmtcSS 

I 
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AnCilisis eatadf8tit.s di! daber can riuwae variablea 

Las muestras 1213 y 618 tüVlWOh mydr atSf&dbn y el andlisis 

estadistico (ver anexo 2) permite 
* 

decir que son iguales. 
.__ __-__ . . -- - -- _- 

I 

PAEJELISTAS 



. . . . . . . .  . _._I.̂ _._._. . .... * . - ~ ....... 328"' .. - 

. . . . . .  ... ... ._.__..I__..__ .... _. - 
618 

2 3 4 

M U k t M S  

Por economía la muestta 1 2B3, 1)s decir 100% d6 banano con nivel 2 

l 
i 

l i  

! 

de saborizante Tipo 6 el adecuado. 

Todas las pruebas  anterior^)^ me permite wnfim4r que el grado de 

madurez óptimo es 4, aunque grado 3 es aeptabk. 

En lo que respecta a la cantidad de pulpa de! banano que puede 

remplazar al tomate, Se acepta pot economí8 y nivel de aceptación 

100% . 



PRUEBAS DE COLOR 

El diseño del expWmnto induye ana¡isdr 12 muestras pdra 

determinar el color de M y o t  QceptaciCin sin embargo como el 

procentaje de pulpa da Mnma ya $8 determintj, al diseno se reduce 

a 2 variables y a 2 nivele$, ésto qui&re decir qU6 Wrln solo 4 pruebas 

las analizadas. I 

e tABLA VIlI 

VARIABLES V NIVkLES PARA PRUEBA bÉ COLOR 

/VARIABLE I 

Elaborado por: Patricio Cáceres 

Pruebas 

las: 100% banano, sin metabisliifito y sin colorante. 

1 ac: 100% banano, sin mtabisultito y con coIor&de. 

1 bs: 100% banano, con metabisulfito y sin colorante. 

1 ac: 100% banano, con mettebisulfito y con colortente. 
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Análisis estadíbtico de colot 

El uso de colorante e3 n%c&wrio p m  obtener humos resultados y 

por otro lado el usar un ahtioxldailte, enzidtico, h0 es recomendado 

ya que en la corrida del andlisis de varianza (ver anexo 3) no 

presenta diferencia slgnificlrtiva SU empleo. 

. . . _. . . . . .. _ _  ___I__ .___-___d - 

eb 

IAC iBC 

82 
1 

9 10 11 ' i2 ' U  

PA~&L)sTAS l3 14 15 
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1 2 3 4 

MUéOt#AS 

Por las conclusione8 anterldrés dA las pruebas de sabor y por estas 

últimas, he definido que la t ~ 4 S  d&pttabli9 &§ uMr. banano al 100% 

pero con saborizante tipo a nivel 2, ddemás que su grado de 

madurez debe ser 4 y usar coloMnte sin evitar el pardeamiento 

enzi mático . 

tR 



40 

PRUEBAS DE tEXTU#A 

El diseño del expt3tiMnta bntempta 

COMO variables el grado de maduMt, 
8b 

textura, tomando 

de pulpa de 

banano y el porent4!#i! de crsps8nte; sin embargo las dos primeras 

están definidas par 18s pruebas de aabor y color, además que por 

simple apreciación se notb que la tcrxtura en ciquellas muestras era 

aceptable. 

Por lo anterior, para las prueba9 de textura $ala queda por probar el 

nivel del espesante, que ser& nivel 1(.2%) y nivel 2 (0.4%), ademth 

compararé con el produda cbmrcial *'$lll$a de tomgte" a la cudi 

pretendo igualar o mejorar. 

41 1 : Con nivel 1 de espesante 

412: Con nivel 2 de espeaante 

500: Muestra de la salsa itndgen. 



Antstisls estadi$tico de Iri teHuta 

Los valores promedia obtenidos entro las muierstr&s 500 y la 412 no 

tienen diferencia sigriffic#ativa (ver @nexo 4), &Sto me permite concluir 

que la muestra 412 da iguál aceptacibn a la competencia 500, 

llegando a estos resultado$ utiliimdo nivel 2 de espadnte, adern$s 

de los otros parámetcoil yd 6$t&bl6cidós. 

Clb 113 COMPARACION DE CALlfiCAClONl?i!S DE 
DE LA MUESTRA IMAGEN 5 0  

M U E S M  412 Y 

I 
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. . ._ 

MUeSTRAS 

FIG 2.10 

PROMEDIO DE CALIFICACIOMES PARA P W B A  be TMWRA 
BAüORAbO POR: PAtRicio CACkRES 

- .. ___--- 

Para verificar estos resultados, se realizará una comparación de 

pares entre el producto comercial ’* salsa de tomate” 

como imagen (500) y la muestra experimental (412). 

escogida 
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2.1 üeterminaclc5n del gwda díb mcidur~ 

De las pruebas experimentales se obtuvo los parámetros 

necesarios para &laborar un aderezo con banano, sin tomate, 

pero que tiene mucha similitud a la SriilU de tomate tipo 

ketchup. Dentro de esto3 pddtmetros, el grado de madurez 

con el que se va a recibir la materia prima, toma mucha 

importancia ya que una sobre maduración aportaría muchos 

aromas y sabores que son muy caracterkticos en el banano. 

Así mismo una defidmcid de madurbz oc&3ionarla problemas 

de textura y de crabor. 

Según los expefimehto$ el grado idóneo @$ 4, es decir entre 

20" y 21" Brix, aunque 88 podrle utillzár grddo 3 ( 18-18"Brix). 

Otros parametros ot>tc~n~doe aon: 
8 

0 Porcentaje de pulpa de banano: 100% 

Nivel de saboritahte: 2 (0.2%) 

6 Tipo de saborit4ntk: B (esencia dé ketchup "Cramei') 

6 Control entiidtica: ninguno 

6 Coloránte: Rojo40 

Nivel de &pSéihte: 2 (0.40%) 
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2.2 Fotmulación 

La elaboración de StW49 de tomate preSettta una fórmula baM, 

,que es económlcá y da buton Sabor. A f l W  otros condimenta9 

puede mejorar Sus cgrtlctClrl9ticás arpand6ptM8, por ejemplo 

el uso de nuez mo8ad8, vlrinilla, canbla. En la industria al 

uso de ingredientes importado$ y da bája rottición suele ser 

limitado. Además el uso de espgaante!ii es opcional, 

recomendando un porcentaje de 0.2%. 

La fórmula que usaré es la básica, la cual Será modificada 

por los resultado9 obtenidds da las pruebas &tperimentales. 

La formulación !& presenta (rn la tabla IX: 
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- ' " '  li.' 

PASTA DE TOMATE 

TABLA IX 

FORMULACION be LA SALSA bE TOMATE tlPO KETCHUP 

42.47 

i INGREDIENTES 1 PORCENTAJE (Yo) 

ACIDO ClTRlCO O. 24 

ACIOO-ASCORBICO 0.05 

BENZOATO 

CONDIMENTO 

47.71 

O. o6 

0.02 

Elaborado por: Patricio Chceres C. 

El reemplazo de la pasta de tomate de 30"Brix por pulpa de 

guineo de 18"Brix tiene que ser controlado con cálculos de 

balance de meferia y así corregir la ahtidad de agua. Por 

ejemplo si la suditucibn es con 60% de pulpa de banano: 

4 Pasta de tomate con 30"Brix + agua = pulpa de tomate 

con 15"Brix 
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O Pulpa de banano con 18"Brix+ agua = pulpa de banano 

con 15"Brix 

El 60% de 42.47 es 25.48, la diferencia 16.99, será diluida en 

igual proporción de agua como indica la fórmula, obteniendo 

36.07 de pulpa de tomate. 

En cambio el 60% que voy a sustituir de pasta de tomate con 

pulpa de banano debe dar igual cantidad a la pulpa de tomate. 

Es decir, la pulpa de banano de 18"Brix se diluirá con agua. 

@ 
42.47+47.71=90.18 

banano 

1 6.99+ 1 9.08=36.07 

y: agua x: pulpa de 

x(0.18) + y(0) = 54.1 (O. 15) 

x= 45 y= 9 

Resultado: 45 partes de pulpa de banano a i8"Brix + 9 partes 

de agua=%. 1 partes de pulpa a 15"Btix. 

Para trabajar con un8 sustitución del 100%: 

x(0.18) 4 y(0) = 90.18(0.15) 

x = 75.15 y = 15.03 
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INGREblENTES 

PULPA DE BANANO 

AGUA 

TABLA X 

PORCENTAJE (%) 

75.15 

15.03 

FORMULA CON BANANO 

ACIDO ClTRlCO O. 24 

I 

6.68 1 

ACIDO ASCORBICO 

BENZOATO 

CONDIMENTO 

VINAGRE AL 10% 

COCHINILLA 

-- 1 _l__l-- - _I-- - ISAL 1 0.36 

0.05 

0.06 

0.02 

2.39 

o. 02 

__ 

- .-- 

Elaborado por: Patricio Cáceres C. 

Por IQR rerawlttado$ axperlrniisntralra, Ir aagihlnille be rclmplrxarril 

con rojo 40, llegando a obtener un color similar al añadir, 
Q 

lentamente una solución al 10%. En la fórmula se incluye el 

colorante artificial, modificando los porcentajes. 
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ACIDO ClTRlCO 

AClDO ASCORBICO 

BENZOATO 

CONDIMENTO 

VWAGRE AL 10% 

ROJO 40 

-- 

PABLA XI 

FORMULA PARClALMENtÉ CORREGIDA 

 AGUA 
IAZUCAR 
[SAL 

PORCENTAJE (%) 1 
68.33 1 
13.67 I 

6.07 I 
0.33 I 

Elaborado Por: Patricio Chsres C 

También se %fiadiré! carboximetilcelulosa (CMC), ya que la 

textura debía m(9jotar. La cantidad añadida es, según el 

análisis estadíStico, 61 doble de la cantidad opcional que se 

recomienda para und salsa de tomate, es decir (0.4%). 

En lo que se tefietEo al $aborizantis de tomate, fue seleccionado 

, el de la marca CRAMEk usado a nivel 2, es decir (0.2%). 
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~- 

ROJO 40 

CMC 

SABORIZANTE 

TABLA XII 

9.04 

0.40 

0.20 

FORMULA RkCüMÉNtlAOA PARA ÉL AbÉREZO TIPO 

SALSA bÉ TOMAtk: 

Elaborado por: Patricio CdcereS C 

La fórmula que $8 propone es con la que se realizó las 

últimas pruebas exp@rimnf8les, cuyo9 resultados obtenidos 

son conveniente$. Las Siguientes determinaciones y análisis 

' serán realizadas a muestras elaboradas en base a dicha 

formulación. 

Con esta f6rmula se obtiene 130 % de aderezo tipo salsa de 

tomate con respecto a la pulpa de banano. 
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Madurez 

2.3 C a ra c te r iza c i 6 ti 

3-4 

Materia prima 

Brix 

Color 

Olor 

La materld prima S W I  recibida con las siguientes 

caraderisticas: 

Mirr 18 milx 21 

Amatilid catáct&istico 

LigeHimehte emcterlstico 

Producto: BANANO Cavendish. 
Forma de mue$treo : Se toman uhidades al azar. 

a! 

La tabla V muestrd la caracteritaci6n da los péirámetros 

medidos 

tAf3LA Xlll 

cARActE#/zA~lbN bk LA MAtWIA PRIMA 

Elaborado por: Patricio CAcereS C. 

t 



Defectos : 

- Sobremadur6t : 0% 

- Inmadurez 0% 

- Daño d n i &  : 0% 

- Daño por Insecto : 

- Otros (hongos) : 0% 

máximo 1% 

Características ff:fsieas: 

- “Brix: 24 

- lndice de consistencia ’’ k‘ ”: 2.95 Pa-$ 

- característicd reológica: Plástico redl. 

- Temperatura: Ambiente 

- Presión: 

- pH: 3.7 

- Densidad i.15 gcc 

25 mm Hg de vácio 

I 
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- Sabor: Agtidulce 

- Color: Roja obScuro 

- Olor: 

ketchup 

- Textura: 

e 

C8NICfWlStico de $alst!l de tomate tipo 

CanSieitente y sin grumos 

Presentacidn 

En pomas plásticas de 1 gal6n. 
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2.4 Pruebas de acrrptabiiidad 

Se ha tomado 50 panéliSta9, presentando las muestras en dos 

platos diferentes de color blanco. 

Se les proporcionó ayudas ( papas fritas) 

El texto utilizado para Mde panelista es el siguiente: 
. .  - 

Pruebe las dos muestras codificadas en el siguiente orden 500 

y 412 

Cual muestra usted ptefieré: 

Suma total 50 pruebas 

Q 

Resultados 28 prkfieren Id 500 
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d 

canclusldn 

No existe d i f m m a  y8 que !% necesita 35 téspuestas positivcrs 

pata establecer aiguha pt&feerencia con 9ignificancia del 1 O h  

La muestra 412 e3 t%@pt9dQ de igual manera que la salsa ya 

posicionada en el M r a d o .  



22 
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CAPITULO 3 

3. bISEÑO DEL P#OCÉSO 

La elaboracióR de diferentes productos con el banano, por 

ejemplo puré, da ühd pdut% papa 9u prows~miento, además las 

pruebas experiMnt8le9 y le experi@hC;iá previa trabajando con 

frutas permite proponer un diagrama de flujo que se adapte al 

proceso. 

, El diagramá pre46hfá diferentes pMos necesarios para Id 

introduccjgn de 18 pulpa de banano, MI un proceso normal de 

elaboraciclp de SdSg di! toml)it6. 
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RECEPCION : 

El banano 36 rtkíbe maduro en gavetas o en cajas de 18 Kg, 

proveniente3 de &#matas de maduración que se localizan 

cercá  del pUCSrtd Mfltirtia de Guayaquil. La maduración bs 

favorecida cdn bab8 de una solución de Cerone al 5% 
l 

(Bcido-2-clo~etil-f0!3f6hiCo) . 

LAVADO: 

Se lo efectúa por inrn@t.Prión en una solucibn de agua con 300 

ppm de cloro, S&virá pára retirar cualquier materia extralia 

corno Iodos, piedras, étc. 

IhlSPECClON : 

Se efectúa una inspección para desartar toda aquella fruta no 

apta para el siguiénte pro~%o, 91 bdnano debe poseer grado de 

madurez óptin?o(llf-21 oh¡~). 
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Q 
PÉLADO: 

El banano es colmida en gavetas y bl p4gdo se lo efectúa 6h 

forma manual. El porcentaje de h48Cgra es de 37%, 

quedando al 83% da banano para Ser cortado. 

I CORTE EN RObAJAS: 

El corte sirve para fdcilbt la molienda y se lo realiza mediante 

cuchillas paralelas. El banano troceado se coloca en un 

tanque. 

MOLIEN b A: 

El banaho !Mrd molida e)h un molino coloidal 

alimenta por una tblva, @Sta operación 

el cual $8 

muy importante por 

que adetdt9 de ireducir de tarndfb a Iá fruta, también la 

hornogeniza. 



MEZCLADO: 

La mezcla dc! lo8 dbm& ingredientes 86 tealiza en la misma 

molienda, afiadiendolos en la tolva del molino en cualquier 

orden, pero ler#Mítl!ilte, para obtener uhcl bueha mezcla. 

COCCION: 

Se realiza en una marmita abierta, llegando al punto de 

ebullición. Se mantiene a fuego lento y con agitación constante 

para evitar que el producto se queme. EL tiempo en ebullición 

está limitado, por los grados Brix al que se desee llegar 

(24"Brix), aproximadamente 1 O hinutos. 

MEZCLADO: 

La mezcla final se realiza con los ingredientes sensibles al 

calor: saboritantes, vinagre y ácido áscórbico. Se afíaden 

justo antes de envasar y ole agita. 
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ÉNVASAOO: 

Se realiza ayuda de jatras y embudos, debidamente 

desinfectada!$. La tapa da @da Wiv%98 debe tener SU 

respectivo empaqU8, pata ásegurat 9u hermetícídad. En 

cuanto a la producción de este aderezo, sé llega a obtener 1.3 

vece más can f&gptkta Ia pulpa de bdndno 

I ENFRIADO: 

En duchas de agua y en tina8 be coloca el envase 

aproximadamente durante 5 minutos. El enfriamiento $irva 

sobre todo para re!t#vet &esto(! de! productos que puedeh 

caramelizarse fuera del envase y que luego es difícil remover. 

El agua debes ser clorada (300ppm), para evitar que posibles 

filtraciones contaminen el alimento. El agua clorada puede ser 

reutilízada utilirdnda una totre de enfriatniénto. 

ALMACENADü: 
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FIG. 3.1 DIAGRAMA bE flU3t) 

Agua de 
Clorada Agua 30 e lavado 

Azucar 
I Espesante Agua a a 

l 

Sal 
Benzoato de Na 
Acido Cítrico 
Colorante 
Condimentos 

a 
9.66 % 

Vinagre 
Especies 
Acido Ascórbico 

2.41 % 
a 
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Los equipo9 que 86 dektí utilizar para la hbricación de éste 

aderezo, 8 nivel de planta piloto, §&An escogidos por $u 

economia, mtrill&, vbt&illdad, higiene y disponibilidad. 

Para cada op6racibn $8 ntyeesitarh un equipo y cada equipo 

tendrá sus ptopl$is cüi.9tA@tfSticgs. Primera deteminare5 la 

producci6n nnc(?MtiB para SdtisfdcSr 19 demanda de la cuarta 

parte de los puntos de vehta que tentdtivamente podrfan 

consumir el aderezo. 

Q 

200 / 4 = 50 puhtos x 8 Ga1 / mS = 300 Gal mensualeS de 

producto terminado 

300 Gal I ms x 4.2 kg / Gal (densidad) = 1260 kg de produdo 

terminado/ me9 

1260 kg / mes x IMS / 24 diad labordbles = 52.5 kg de 

salsa / diá 
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A partir de 1 kg dé pulpa de banano be obtiene 1.3 kg de salsa 

Para producir 52.5 kg de salsa diarios necesito 40 kg de 

pulpa de banano. 

Para obtener 40kg de pulpa de banano necesito 63 kg de 

banano entero (rendimiento del pelado 6s del 63%). Es decir 

se procesar4n 3.5 a j a s  dlsriá8 de banana de 18 kg cada una. 

Los equipo$ 9elswionadOs tendrán el doble de capacidad 

( 105 kg de SaISg i dfa), 

estar preparados para un 

perra prmutelar la inversión inicie1 y 

incremento en la producción. 
I 

Se realizará en gavét8s plásticas perforadas, apilables para 

economiz&r éSp8ciq adeds de éstas de recepción Se.? 

deberán tener 2 adicionales par8 el depósito de los 

desperdicios debidamente seAalad6s o de otro color 

preferiblemeht& Sé n@@!Aiterán 4 gaVet¿%i para la recepción 

de la fruta. 



Lavado: 

A pequefia esSla 9e pu?Ae realizar en un tanque de acero 

inoxidable de pbca Mpacidad, en el cual Se pueda colocar de 

una sola ve2 üri4 ala ,  puesde de 40cm de profundidad x 

60 cm de ancho J g6 cm di3 Iairgo. 

En esta etriftá dande la huta eb separada de 

materiales e%fr8fia9 mma tI&ra, lodo, btc. Esta operación 
l 

tambien éh un8 tine de inmersión, el banana es 

transportado a un4 tina de agua con 300 ppm de cloro, en la 

cual permanece sumergid6 ápbxifi?&hrnente 1 min, luego e8 

sacado por el flujo turbulénto que Si!! logrlr con la ayude de un 

flujo de eire intmducido eh la tina pst una tuberia que red& 

aire forzado de uri ventilador áxM1 de W HP y un elevador al 

extremo lo$ conduce finaltmtcs a uhg banda de peibdo, 

' previamente! pasahdb él bánand puf otra ducha de agua fria a 

1.5 I de agua i hin a 25 psig. 



Esta etapa la realizan 2 personas entrenados y calificadas, a 

simple inspección mientras el producto p$S@ por la banda. En 

caso de no tener Id bghdg 96 debcl realir&r el lavado manual 

anterior por las personas entrenadas que 8 la vez que lavan 

pueden separdr él banana no apto pard el proceso. 

La banda traflspott@dotd 6s de 20 cm de ancho y funciona 

mediante un riiotardudor-variador, que con un sistema de 

piñones y Md&w3 transmita la ttacción 8 la banda de 

selección y a Id banda del bdnaho Wlado. Le banda de 

selección sirv pára transportar el banano lavado, para la 

inspección y IU~C,  para transportar la cáscara, a gavetas 

para desecho$. Ld banda que Ilevá al banano pelado termina 

en un juao de cuchillds patalelsi!il cuya distancia es de 2.5 

cm entre cada uh8. Él példdo e9 mahual. 



Cuando el banana AS depositado sobre el juego de cuchillas, 

manualmente con fa ayudd de una barra cuadrada de 20 cm 

de teflón Se cottft)Pime! él banano contra dstas, logrando 

rodajas que c2Bt&H dif6etamente a la tolva de un molino 

coloidal. 

Molienda y metelada: 

d 
La moliendá se) r@€ilit8 con la ayuda de un molino coloidal que 

favorece al prac%Sa, tictuando como homogenizador y 

mezclador. además SU versatilidsd 6% muy conveniente pard la 

fabricación de otros productos como tnérntequilla de maní, 

mortara, y atror pmductoa vilicoio~. 

’ Existen en el mkada €4lgunM m$tca9 y de diferentes 

capacidades, pare este Msa en pafticuiar, 9e puede utilizdr el 

modelo 148 - 2 - 8” de la mtd “cantreil InternationN’ 

(~.cantt~llihtemgti6~iaI.catli), c y d  Mpacidad es cercan8 a 

300 kglhr (mahtequilliii de miirni). Este! equipo consta de dos 
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partes, el mlino y (II tnotor. El molino presenta dos plato$ de 

acero inoxidabl& Si8 que 9e pueden separar o unir desde 

0.025 mm hasta 9.5 mm. El contado con el producto se 

realiza rnedidhte unas 9upetficieb de extrema dureza y 

resistentes a la $bra9i¿m de 8 in dé diámetro. Se alimenta 

mediante una tolva péqut388 que en SU parte inferior lleva Un 

tornillo sinfín, el cual forza el paso del produdo a través de las 

partes moIedor84. E1 mtd t  es de 3 HP de 3600 rpm que da 

el movimiento independienteh-rénto al tornillo sin fín y al eje dé 

una sola supeficic? rnal€!datrr. Este molino es de 1.45 m de 

largo y de 0.86 m de ancho, su altura es de 44 cm y su peso 

es de 383 kg. Su sistema de desmontaje para la limpieza 8s 

sencillo. 

Los ingredientA9 98 clPlrrden directamente en Id tolva del molino 

para que $e mezclen ütiifotrnewnte con el banano. 

cocción: 

, La cocción 9 3  t€!tilit% 8h UtM tWmiita abierta con chaqueta de 

vapor que puede '5& del tipo basculante u del tipo de llave 



inferior. No e9 nee&sdrio ugar equipos de concentración al 

vacío ya qué las tWoit@lS del bahana no interesan y por el 
contrario, se n@c(laitan &liminar. 

La marmita funciona W~I vapor 98tutada que llega 100 psig 

pero que e$ tedubido 8 25 psig, Mdiante una v4lvula 

reductota. Lei c=gpaliiidad de €!$te equipo e9 de 200 l. El punto 

exacto para pátagr la ctrc=cibn 98 puede dbterminar con la ayuda 

de un refra&MWa patf6tll 6 una instaledo en el equipo. Para 

evitar que el pttjduct6 Se quem, la bllg cuenta con un agitador 

de 35 rpm, amlan8da ditCtáment& por uh motoreductor de ?4 

HP. Las pale&s son de t@flbn 

t 
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y jarras pl$3tic&it, sin c?mbargo (rxi8tén en el mercüdo 

diferentes tipos de Ilen8dafas de productos viscosos, degcte 

automáticas 8 m;enuále§ Wh llave. Ud sistema sencillo utiliza 

pistones cuya cbttei$ 4% tmülada rrWünic8mente. El cilindro 

se alimenta de una tolva de diferentes Mpacidades. Un 

módeio e9 la SS fillers de 1 y 2 pistones de la mara “ 

Simpiex”. La v&lociddd de llenado es de 10 1 / min. 

Enfriada: 

El enfriamiento S@ puedo Walizdr de di)crre!ntes maneras y con 

una infinidad de equlpbn , peto lo eseilcial es que el agua 

utilizada pueda Wvif nueuáWi!tit@. OPaPa (9110 existen torres de 

enfriamiento, di§Wkidapi par8 &ida p t ~ ~ o  especifico. 

El agud del% eStt3r clataada para evitar contaminación del 

producto y prElvM!it erlYciti4Rhto det moho y algas en la torre. 
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tABLA XIV 

COSTOS DE FABRICAUbN DEL ADERÉZO TIPO SALSA üE TOMATE 

PULPA DE BANANO 
AGUA 
AZUCAR 
SAL 
ACIDO ClTRlCO 
AClDO ASCORBICO 
BENZOATO 
CONDIMENTO 
VINAGRE 
ROJO 40 (al 10%) 
CMC 
SABORIZANTE 

TOTAL I 

67,92 
13,58 
6,04 
0,33 
0,22 
0,05 
o,o5 
o, 02 
2,16 
9,04 
0,4 
0.2 

0,024 1,63008 
0,001 
0,s 

0,06 
2,6 
10 
216 
8 

O, 54 
30 
7 
20 

0,01358 
3,02 

0,0198 
0,572 
015 
0,13 
0,16 

1,1664 
0,895 
218 
4 

COSTO bEC PRObUCtO POR UNlOAü 
COSTOS INDIRECTOS IEStlMADOS 
COSTOS TOTALES 
UTILIDAD 
PRECIO DE VENTA 

0,60 USO 
0,SO USO 
1, lO USb 
0 , s  USO 
l,64 USb 

Elaborado por: Patricio CdcereS Cocstdles 
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TANQUE DE LAVADO A / INOX 
SOPLADOR (VENTILADOR AxlAL) 

BALANZA 
MEZCLADORA 
CALDERA DE 10 BHP 
ABLANDADOR 
LINEAC DE VAPOR 
MAR MITA 
MOLINO COLOIDAL 
TANQUE DE COMBUSTISLÉ 
LLENADO RA 
TORRE DE ENFRIAMIENTO 
BOMBAS d 
ASPERSORES 
MANGUERAS 
CUCHILLAS 
GAVETAS 
TANQUES PLASTICOS 
INDUSiRiALES 
REFRACTOMETRO 
pHMETRO 
TERMOMETRO 

BANDA TRANSPORTADORA 

TABLA XV 

INVERSION INICIAL PARA LA lNStALACí(31.I OE UNA PLANtA picoto 

I EQUIPOS CANtlüAt) 

1 
1 
2 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
2 
20 
5 
1 
5 
3 

1 
1 
1 

costo 
UNIt 
200 
1 O0 
150 
500 
250 
20000 
2000 
1 O00 
4000 
1 5000 
400 
2000 
1 O00 
200 
10 
i o  
20 
7 
30 

1 O00 
1 O00 
80 

totAL bÉ INVÉRSloN bE EQUIPOS 

#JVERSION DE TERRENO 500 w 20 
INVERSION bÉ OBRA CIVIL 200 n+z 65 

USLl 1 Mhtídád 1 CoSto Unit 

TOTAL 

200 
1 O0 
300 
500 
250 
20000 
2000 
1 O00 
4000 
15000 
400 
2000 
1000 
400 
200 
50 
20 
35 
90 

1 O00 
1 O00 
80 

49626 

1 0000 
13006 

TOTAL bE INVERSION INICIAL USü 72625 

Elaborado por: Patricio Ch&teS 
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FIGURA 3.2 
btAGl2AMA bE ÉQtJtPOS 
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1. Se puede obtener a pattir del banano, un aderezo con similares 

características y aceptación, qiM 18 de la salsa de tomate tipo ketchup. 

2. La cantidad de banano dentro de 18 fórmula de preparaci6n del aderezo 

vgtigr, pero la$ r68ultados obtenido9 tipo salsa de tomate puede 

usándolo al 100% son gatiSfdorio3. 

3. El grado de madurez del bdniiiha para 3et utilizado en 18 preparación del 

aderezo está entre 20 y 2 l ' h i ~ ,  ilühque ~ ( s  puede utilizar de 18 a 

19"Brix. 

4. Las plantaciones de banano seguirán  SU rifrha de crecimiehfo, 

produciendo un exceso de ufeflt3, Its tMl dejat$ fruta para el mercado 

local, siendo 6sta de bUtM8 Cglidgd y de bajo ptecid. 



5. La pasta de tomate que St? ütilif8 cama ttuiitbrit! pt-ittia en la elaboracibti de 

diferentes aderezos, tiene U f l  e8std eIevBdo, ya que 69 importada y no $e f 

produce a precio competitiva 8 tiiVBI l a d .  
8 

6. Existen clientes potencialgs del adefera tipo s8l$B de tomate, ya que la 
tendencia actual del consumidor c?S las camidrrs rápidas. 

7. En los puntos de venta de eamidas rápidas el Eidereto tiene su mayor 

acogida en pomas plástica': de 1 galón. 

8. El diseño del experimento brinda mucha ayuda al dar la guM para la selección 

de muestras y las pautas nece98fias pata. obtener datos y conclusioh@S 

objetivas. Además evita caer en gi.IStoS SI reálizar solo las prueb% 

necesarias y convenientes. 

9. El análisis de varianza y el dn&lisis de tukéy son herrdmientas valio9ás, 

que permiten analizar los resultados @n forma clara, pt&i&! y objetiva. Así 

también con las conctusian83 abt&itd& y siplianda bBl8nco de mafbri8, 

puede llegar, a partir de una fdfWla inlt=i2iIl 8 fótniüla fecomendada. 

I 



1 O. El diseño del proceso de prsdticcibn del adetetq requiere techologít! 

bbsica y baja inversiijn, cat&ttcstl8tika de una micraemptesa. 

i 1 .Los equipos seieccionaido$ son v&gátil6gI sencillas y de ftzcil limpieta. 

Para el montaje de una planta pilota $1) puede can9eguir financiación y 

adquirir equipos extras comu CGtdera, ablandador, in$t$lación eléctrica, 

etc. Además estos equipo3 podflan utilizarse en la f8bricación de otros 

productos, lo cual brindarla un8 gran fuehte de empleo y oportunidades. 

12.En el Ecuador como primer pais exportador de banano, es imperativo 

estudiar las diferentes formas de dat ufl valor agregado a este producto. 

13.Es importante dar el apoya #9rl&t=usda para que (43tl! proyecto sea una 

fuente de empleo 

14.Se recomienda usar 6í di8éfi0 del expetimehta patd tener claro9 lo9 

objetivos a alcanzar, adernds %! debe tenet siempre (4n cuenta el criterio 

técnico y el sentido común, para escoget y di9crimlnar muestras 



1 !%Cualquier idea debe ser muy bien estudieda y apoyada, pdr8 obtener 109 

máximos beneficios de 19 dtlHei:ig y la t@cnalo()M da 18 que hoy Ati dla 

disponemos, gracia9 t! las tar#%ttd$ y dire&t&8 que han dirigido 

nuestras bases para un mejor fututo 
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ANEXOS 



ANEXO 1 
CORRIDA BE PRUEBAS üÉ 9ABOR 

2 
4 
1 
1 
1 
3 
2 
2 
2 
3 
1 
1 
2 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
2 
1 
3 
1 
1 

3 * x i ' +  

2 
2 
4 
2 
2 
3 
4 
i 
2 
3 
2 
3 
4 
2 
3 
3 
4 
2 
4 
3 
4 
3 

2,: 

4 
3 
4 
3 
3 
4 
4 
3 
4 
1 
4 
4 
4 
3 
4 
2 
2 
3 
4 
3 
4 
2 
2 
4 

1 
1 
3 
2 
4 
1 
1 
1 
3 
4 
2 
3 
1 
2 
3 
4 
4 
2 
3 
1 
2 
1 
4 
2 

2, 



IPI 

ES ES ES 
DIFÉ#$hJtE UIFERENTE DIFERENTE 

- 
G LIBERTAD 

ANALlSlS DE VARIANZA 

k 
n 
N 
suma x 
suma x 
cuadrado 
cuadrado suma 

csx/N 
X 

suma columna 
suma fila 

suma dn 

suma f / k 

suma cuadrados 
total 
columnas 
filas 
error 
grados de libertad 
total 
columnas 

1 2 
-- 76 25 
25 50 
40 110 
82 296 

3 4 
25 25 
75 1 O0 

192 250 
584 750 

1600 12100 36864 62500 

64 242 491,5 625 

1600 6500 13224 16588 

260 529 663,52 

18 54 
-64 18 
-64 -242 
146 278 

24 49 
O 1 

filas 24 24 

92,48 
37,44 

546,6 
-492 

74 
2 

24 

625 

125 
38,52 

0 
86.48 

99 
3 

24 



error O 24 48 72 
varianza media 
columnas #i DIWO! 18 18,72 12,84 
filas -2,6667 -10,018 -20,5 O 

RESULTADO COLU 

RESULTADOS FILAS 

error 
F exp de 
columnas 
F exp de filas 
F tabla c 
F tabla fl 
SE 

E@ ES DIFERENTE ES 
DIFER DIFERENTE 

NO NO DIFERENTE NO 
DFER DiFERENTE 
ENTE 

ENtE 

CODIGO JPROMEDIO 4 
46 1 1,68 
320 1,2 

ANALlSlS DE TUKEY 

3 2 
0,96 6,48 
0,118 

113 
511 1 -  

\ *, TABLA T ' ,  



ANEXO 2 
CORRIDAS DE PRUEBAS DE SABOR CON NUEVAS VARIABLES 

INo. de 1 

0,547619 0,4444 0,6143 

0,9 3913 42,65 22,031 I 



G LIBERTAD 1 2 3 
26 42 56 

IFERENTE 1 ES DIFERENTE 

ANALlSlS DE 
VARIANZA 
k 
n 
N 
suma x 
suma x 
cuadrado 
cuadrado 
suma x 
csx/N 

suma columna 

suma fila 
suma c/n 
suma Wk 
suma 
cuadrados 
total 
col u mnas 
filas 
error 
grados de 
libertad 
total 
columnas 
filas 
error 
varlanza 
media 
columnas 
filas 
error 
F exp de 
f exp de 

1 2 3 4 
15 15 15 15 
15 30 45 60 
28 52 107 150 
60 106 31 1 450 

784 2704 11449 22500 

52,267 90,13333 254,112 375 

784 1360 4385 6234 

1500 
292,33 415,6 

O 375 

7,7333 15,86667 56,578 75 
-52,27 -90,13333 37,911 40,6 
-52,27 -90,13333 -254,4 O 
112,27 196,1333 273,09 34,4 

14 29 44 59 
O 1 2 3 
14 14 14 14 
O 14 28 42 

w w ~  -90.13333 18.956 13.533 



F tabla c 

F tabla fi 
~~ 

SE 0,2337 
[RESULTADO 1 TNO ES DIFERENTEI ES DIFERENTE 1 

2,83 

(S FILAS I 

ANALlSlS DE TUKEY 
TUKEY DE MAYOR A MEhIt># 

I 1 8  1 D  1 7 ,  2.067 
[CODIGO !PROMEDIO 

TABLAT " .  , '  

~VALORT*SE 1 0,891 
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2 
3 
4 '  
5 
6 
7 
8 
9 
10 
11 
12 
13 
14 
15 

ANEXO 5 
CORRIDA DE PRUEBAS DE COLOR 

1 
2 
1 
3 
1 
2 
2 
1 
2 
2 
1 
1 
2 
4 
2 

27 

418 
5(9 
- 

4 
3 
4 
4 
4 
4 
3 
3 
3 
3 
4 
3 
2 

2,5687 

2 
1 
2 
1 
2 
3 
3 
2 
1 
1 
2 
2 
1 
3 

2,3111 

3 
4 
2 
3 
1 
1 
4 
4 
4 
4 
3 
4 
1 
4 - 

4fj 

O,S8M 0,5746 0,8048 

1,iSSCji 0,7837 0,6652 

17,833 i I ,75e 5,9778 

& 31,3511 20,459 12,398 

2,78 



G LIBERTAD 

ANALlSlS DE 
VARIANZA 
k 
n 
N 
suma x 
suma x 
cuadrado 
cuadrado suma 

csx/N 
X 

surtia columna 

suma fila 
suma c/n 
suma f/k 
suma 
cuadrados 
total 
columnas 
filas 
error 
grados de 
li bettad 
total 
columnas 
filas 
error 
varianza 
media 
columnas 
filas 
error 

1 
15 
15 
27 
59 

729 

48,6 

729 

10,4 
-48,6 
-48,6 
107,6 

14 
O 

14 
O 

#i DIV/O! 
-3,4714 

1 2 3 
42 56 

2 
15 
30 
77 

23 1 

$929 

197,63 

3229 

33,387 
-197,6 
-197,EI 
4211,63 

29 
1 

14 
9 14 

-1 97,6 

3 4 
15 15 
45 60 

104 150 
288 450 

10816 22500 

240.36 375 

3958 6074 

1500 1500 
263,87 404,93 

500 375 

47,644 75 
23,511 29,933 
259,64 O 

-235,!31 45,087 

44 59 
2 3 

14 14 
28 42 

1 1,756 9,9778 
18,546 O 



F tabla c 
F tabla fi 

SE 

t 

2,83 

IRESULTADO 1 
0,2675 

TUKEY DE MAYOR A MENOR 
~CODIGO  PROMEDIO 3 2 

1AC 3,33 1,53 1,5 0,27 
3 

1 BC 3,06 1,26 1,2 
6 

I 
1 BS 1,8 I O 
1 AS 1.8 

TABLA T 3,79 
!VALOR T*SE 1 1 ,O1 371 



2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 
10 
11 
12 
33 
14 

1 
1 
1 
2 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
2 

f 17 

u1,13933 
21 

2 
3 
3 
1 
2 
2 
3 
2 
2 
3 
2 
3 
3 
2 
3 

- 3 
2 
2 
- 3 
- 3 
- 3 
- 2 
B 
3 
2 
3 
2 
2 
3 

0,281 9 0,311 
' 0,80222 O, 564 

4 9.0333 8,467 



G LIBERTAD 
t I 

1 2 
211 42 

ES ES DIFERENTE 
Dlt'ER&NTÉ 

ANALlSlS DE 
VAR IANZA 
k 1 2 3 
n 15 15 15 
N 15 30 45 
suma x 17 53 90 
suma x 21 113 21 o 
cuadrado 
cuadrado 289 2809 81 O0 
suma x 
csx/N 19,2667 93,8333 180 

suma columna 289 1585 2954 

suma fila 
suma d n  
suma f/k 
suma 
cuadrados 
total 
columnas 
filas 
error 
grados de 
libertad 
total 
columnas 
filas 
error 
varianza 
media 
columnas 
filas 
error 
Fexpde ' 

540 
1 Q6,9 

180 

1,73333 1 9,3867 30 
-1 9,2067 -93,833 ltf,93 

40,2607 2M,B33 13,07 
-19,2607 -93,835 o 

14 29 44 
O 1 2 

14 14 14 
O 14 28 

#i DIVIO! -93,633 8,467' 
-1.37619 -6.888 1 0 



columnas 
F exp de filas 
F tabla c 
F tabla fi 

RESULTADO 
COLUMNAS 

I 3,34 

NO ES ES 
tiifEj#~l$e BiiERENtE 

I I I 

CODIGO PROME 1 3 
DIO e 

1 " 3 (33 I iL1 2,467 
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