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Resumen

Gracias a la biodiversidad existente en este pais, se puede encontrar productos importantes,
uno de ellos, el macambo, sin embargo, su uso gastronémico es limitado, por lo que se busca
aprovechar su pulpa de forma eficiente y reducir el desperdicio. El objetivo de esta
investigacion es elaborar conservas de macambo, explorando sus propiedades nutricionales
y técnicas adecuadas para obtener un producto éptimo. Se pretende mejorar la calidad de
vida con un alimento saludable y sostenible, ampliando su consumo y promoviendo su uso
en la gastronomia de manera innovadora. El proyecto de investigacion se divide en varios
capitulos. El primer capitulo se enfoca en el macambo, mediante una revision bibliogréfica se
conoce sus propiedades y componentes. En el segundo capitulo se realiza la fase
experimental para el desarrollo de la mejor formulacion de la conserva bajo ciertos parametros
qgue garanticen un producto de excelencia. Y el ultimo capitulo se enfoca en los resultados
obtenidos en esta investigacion. Después de varias pruebas se obtuvo el producto final,
siendo sus resultados muy satisfactorios. La conserva tuvo muy buena aceptacion
destacando su sabor, color, aroma y textura. Para concluir se puede decir que la conserva a
base de macambo tiene gran potencial, siguiendo los procesos adecuados, se desarrolla un

producto de alta calidad para salir al mercado.

Palabras clave: pulpa de macambo, conserva, téchicas de conservacion,

propiedades nutricionales.
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Abstract

Thanks to the existing biodiversity in this country, you can find important products, one of
them, the macambo, however, its gastronomic use is limited, so it seeks to take advantage of
its pulp efficiently and reduce waste. The objective of this research is to produce canned
macambo, exploring its nutritional properties and appropriate techniques to obtain an optimal
product. It is intended to improve the quality of life with a healthy and sustainable food,
expanding its consumption and promoting its use in gastronomy in an innovative way. The
research project is divided into several chapters. The first chapter focuses on the macambo,
through a literature review is known its properties and components. In the second chapter is
the experimental phase for the development of the best formulation of canning under certain
parameters that guarantee a product of excellence. And the last chapter focuses on the results
obtained in this research. After several tests the final product was obtained, being its results
very satisfactory. The canned food was very well accepted highlighting its flavor, color, aroma
and texture. To conclude it can be said that the canned macambo has great potential, following
the appropriate processes, a high-quality product is developed to go to market.

Keywords: macambo pulp, preserves, preservation techniques, nutritional properties.
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CAPITULO 1. INVESTIGACION DEL MACAMBO

1.1 Origen del Macambo

1.1.1 Historia

El Macambo es procedente de América tropical de origen amazonico, se encuentra distribuido
en paises como Brasil, Colombia, Ecuador, Pert y Venezuela. EI nombre cientifico de este
producto es Theobroma Bicolor. Theobroma significa “alimento de los dioses”, y es el nombre
cientifico del grupo de especies de las plantas de cacao (Olander Jacob, 2022). Segun
Michelle Pazmifio (2020), la historia se remonta en la época precolombina de América del
Sur, en donde los pueblos indigenas usaban las semillas como alimento y parte de sus

rituales espirituales.

Por otro lado, se comenta que durante la época colonial esta especie fue introducida en
Europa por los conquistadores espafioles, sin embargo, no tuvo gran importancia y
propagacion debido a que el cacao gandé mas fama siendo mas conocido y valorado. Debido
a su poco conocimiento por lo antes expuesto, Tigrero y Sanclemente (2018), mencionan que
se debe entender la escasa produccion del macambo, puesto que esta planta se da en mayor
produccion en la Amazonia a diferencia de la costa y sierra lo cual dificulta su difusién y

aprovechamiento en el area culinaria.

Este fruto es capaz de adaptarse a un ambiente calido-himedo. Dentro de Ecuador, Pastaza
es uno de los lugares donde mas se encuentra esta fruta. Sus arboles, que se pueden
observar en la figura 1, suelen llegar a medir desde 3 a 8 metros de altura, sin embargo, hay
otros que pueden alcanzar los 30 metros. El arbol empieza a dar frutos a los 5-6 afios de ser
sembrado. El fruto, presentado en la figura 2, tiene una forma elipsoide oblonga, con los
extremos redondeados, de 12 a 25 cm (José Calzada, 1985). El fruto es cosechado una vez
gue cae al suelo al estar lo suficientemente maduro, las personas lo recogen, los clasifican y
seleccionan cuidadosamente. La clasificacién puede darse dependiendo de varios factores

como el tamafio, la forma, el color y el olor.

Nathaly Cordero Tamayo - Daniela Fabiana Mufioz Zeas
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Figura 1l
Altura de un arbol de macambo

Nota. En la imagen se muestra el arbol de macambo en Archidona, caracterizado por su gran

altura, su formay el tipo tanto de tallo como de hojas.

Figura 2
Macambo, fruto del arbol

Nota. Estaimagen representa el fruto del arbol de macambo, el cual se encuentra a una altura

impresionante y colgando de las ramas del arbol.

Nathaly Cordero Tamayo - Daniela Fabiana Mufioz Zeas
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1.1.2 Usos

Para hablar de los usos del macambo, primero se debe tener en cuenta que en el mercado
solamente se utiliza una pequefa parte del fruto que es la semilla que se encuentra en el
interior del fruto. Gonzalez y Torres (2010) describen que el macambo presenta una gran
capacidad en cuanto a la agroindustria, ya que en el fruto se aprovecha el 50%, dentro de
este porcentaje esta la pulpa y la semilla. A pesar de esto, la pulpa no se ha trabajado
completamente y, la semilla es la parte en la que mas se han enfocado para la investigacion

y posterior comercializacion.

En cuanto a sus usos se puede encontrar que la semilla es utilizada para diversas
preparaciones, figura 3, tanto a nivel local como en la industria, mientras que la pulpa
simplemente suele servir como abono o para comida de los animales que viven en las fincas.
Como se menciona anteriormente, la semilla presenta una amplia gama de usos, puesto que
se puede encontrar diferentes formas de empleo tradicionales de las comunidades locales,
las semillas tostadas a las que se le aflade sal, también lo encuentran en forma de maito o
dentro de un plato tradicional llamado Patas hucho, el cual es una sopa que consiste en

mezclar la pepa del macambo junto con aji, pescado y agregar a una base de yuca.

Figura 3
Formas de preparacion de la pepa de macambo: Asado en pincho

Nota. Aqui se observa las formas de coccién que puede tener las pepas de macambo, siendo

estas en forma de pincho (tostadas) o envuelto (tipo ayampaco).

Por otro lado, Canopy Bridge busca realzar este producto aportando asi a las comunidades

locales. Prepara las semillas para la comercializacion de snacks, estas llevan un proceso de

Nathaly Cordero Tamayo - Daniela Fabiana Mufioz Zeas
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limpieza, deshidratado, entre otros procesos y son recubiertas con sabores como sal, neapia,
chocolate o praliné del mismo macambo. Actualmente, la comercializaciéon de este producto
se ha ampliado a diversos lugares. Ademas, se esta trabajando en el desarrollo de nuevos
productos, especificamente pralinés, figura 4, elaborados con macambo y con diferentes
porcentajes, destacando opciones con un contenido de 50% y 75% de sdlidos de macambo.
Esta pasta o crema tiene un proceso de elaboracion de dos dias en movimiento constante en

la conchadora hasta que sea sedosa vy ligera.

Figura 4
Praliné de macambo

Nota. Este es un producto que produce y distribuye el laboratorio Canopy Bridge, se llama

praliné de macambo y este tiene un porcentaje del 50%.

1.1.3 Condiciones

En Ecuador el cultivo de macambo se concentra principalmente en la provincia del Napo
debido a caracteristicas favorables que se tiene tanto del suelo como del clima. Como se
menciond anteriormente, son de climas calidos-humedos con temperaturas que oscilan entre
los 22 y 28 grados centigrados. Estas condiciones proporcionan el entorno propicio para el
crecimiento y desarrollo adecuado del arbol. Ademas, para su correcto desarrollo el macambo
requiere altitudes que van desde los 800 a 1200 metros sobre el nivel del mar. En areas de
mayor altitud, el desarrollo y crecimiento del arbol es mucho mas lento debido a las

condiciones climaticas més frias que se tiene.

Por otro lado, en lo que respecta a la humedad, el macambo prospera en entornos con alta
humedad, como areas pantanosas con un nivel de drenaje bajo. No necesitan de la
intervencion significativa por parte del ser humano para su cultivo. La temporada de cosecha

del macambo se extiende desde el mes de febrero hasta abril 0 mayo, dependiendo de la

Nathaly Cordero Tamayo - Daniela Fabiana Mufioz Zeas
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capacidad de carga de los arboles y el lugar en el que se encuentre (se puede ver en la figura
5 los frutos de macambo cosechados). Durante este periodo, los frutos se encuentran listos

para ser recolectados y procesados.

Figura5
Cosecha de macambo

Nota. Aqui se observa el proceso de cosecha del macambo, donde una vez finalizada la fase

de recoleccién, se agrupa todo el producto en una sola parte para proceder al despulpe.

1.2 Caracteristicas del Macambo

1.2.1 Taxonomia

Para conocer méas sobre este producto y comprender su diferencia con el cacao a
profundidad, la siguiente tabla detalla la taxonomia del macambo.

Tabla 1
Taxonomia del macambo

Taxonomia botanica

Reino Plantae
Division Magnoliophyta
Clase Magnoliopsida
Sub clase Dilleniidae
Orden Malvales
Familia Sterculiaceae
Tribu Theobromeae

Nathaly Cordero Tamayo - Daniela Fabiana Mufioz Zeas
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Género Theobroma
Especie Bicolor
Nombre cientifico Theobroma bicolor

Nota. Adaptada de Rios (2015)

El macambo, figura 6, no tiene solo un nombre comudn con el que se lo conoce, sino que,
segun el lugar donde se encuentre se le ha dado diferentes nombres. En Ecuador se le
conoce como macambo, patasmuyo, cacao blanco, mocambo entre otros.

Figura 6
Macambo

Nota. La imagen nos muestra como es el fruto de macambo, como algunos frutos tienen
defectos en la cascara y como otros se encuentran en mejores condiciones pese a la forma
de recoleccién que tienen.

1.2.2 Propiedades nutricionales

El macambo es un fruto altamente beneficioso para quienes lo consumen, ya que presenta
una serie de factores que hacen que su consumo sea sumamente provechoso. Segun Sotero,
Maco et al. (2011), la pulpa de macambo presenta una excelente actividad antioxidante y una
importante concentracién de compuestos fendlicos. Asi mismo Garcia, et al (2002) describen

que el valor nutricional de este fruto en cuanto a los lipidos es de 32,95%, proteinas 13,30%

Nathaly Cordero Tamayo - Daniela Fabiana Mufioz Zeas
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y fibras 9,90%. Estas propiedades son muy importantes porque desempefian efectos

fisiologicos directos a través del tracto intestinal.

La pulpa del macambo es un producto perecible, se debe separar de la semilla la pulpa para
conservar por varios dias. El macambo es un alimento que suministra calorias, algunos
minerales y vitaminas (Flores, 1997). Asimismo, Felix (2000) detalla que, el Theobroma
bicolor contiene en su composicién vitaminas hidrosolubles como retinol, tiamina, riboflavina,
niacina y minerales como el calcio, fésforo y hierro. Los beneficios del macambo han sido
bien recibidos por las nuevas generaciones, quienes lo consideran un complemento ideal

para sus dietas.

El macambo presenta otro beneficio destacado gracias a la presencia de teobromina, el
principal alcaloide presente en la semilla de cacao. La teobromina ha demostrado tener
efectos beneficiosos, como la reduccién de la presion arterial y propiedades diuréticas y
relajantes musculares, segun estudios realizados por Mitchell et al. (2011). También otra
ventaja que se encuentra al consumir este producto es que mejora las funciones del sistema
inmunolégico (Sales-Campos et al. 2013), ayudando al cuerpo a proteger de posibles

enfermedades o infecciones que puedan perjudicar la salud.

1.3 Laboratorio Canopy Bridge

1.3.1 Acercadel Laboratorio

Canopy lab es un laboratorio que se encuentra situado en Archidona, Napo. Este laboratorio
forma parte de Red de Innovacién Culinaria del Ecuador en conjunto con la fundacién Fuegos
y el Basque Culinary Center. Esta red busca posicionar la gastronomia ecuatoriana como
potencia alimentaria. La red tiene como misién trabajar para contribuir a la transicion del
sistema alimentario para que sea mas saludable, sostenible y que mejore la calidad de vida
de los ecuatorianos (BCC Innovation, 2022). Este laboratorio a través de diferentes fases de
actividades ayuda a realizar diferentes tipos de investigaciones en el campo de la
alimentacién y la gastronomia, en este caso Canopy Bridge es parte de este estudio en la

Amazonia Ecuatoriana, dando valor y creando nuevos productos (figura 9).

Nathaly Cordero Tamayo - Daniela Fabiana Mufoz Zeas
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Figura 7
Productos elaborados por Canopy Bridge

Nota. Estos son unos de los tantos productos elaborados en base a la pepa de macambo por
el mismo laboratorio Canopy Bridge. Aqui se muestran varias pruebas que tienen envasadas

para degustaciones o mas experimentaciones.

El laboratorio se enfoca en la conservacion y estudio de ecosistemas tropicales, centrandose
especialmente el dosel o “canopy”’ de la selva amazdnica. Ademas de la investigacion
cientifica que realizan, se comprometen activamente por promover su conservacion y
fomentar la educacion ambiental.

Este tiene conjuncion con dos laboratorios mas que se encuentran en Ecuador: Iche en San
Vicente y Urku Mikuna en Salinas de Guaranda, para desarrollar proyectos de conservacion
y manejo sostenible de los recursos naturales en funcién de la gastronomia y la soberania
alimentaria.

También fundaron un proyecto llamado “Cumari: de la selva a la mesa”. Este proyecto reune
a chefs de América Latina que comparten un objetivo en comun, de valorar y promover los
productos no maderables de la amazonia. A través de iniciativas culinarias innovadoras,
Cumari busca resaltar la riqueza y diversidad de los ingredientes amazoénicos y mediante esta
colaboracion entre cocineros, se busca un impacto positivo en la valoracién de la Amazonia

y su biodiversidad Unica.

1.3.2 Historia del Laboratorio

El proyecto Canopy Bridge, figura 10, inici6 como parte de la Fundacién Fuegos, organizacion

encargada de gestionar los fondos para sus proyectos trabajando conjuntamente con el
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Banco Interamericano de Desarrollo (BID), llevandolo a ser el segundo afio en participacion
de esto. Canopy Bridge se consolidd como iniciativa independiente, centrada en la
conservacion de ecosistemas tropicales.

Figura 8
Laboratorio Canopy Bridge

Nota. Aqui observamos el logo de donde se encuentra el laboratorio, esta es la parte

delantera y principal en donde se receptan y despachan los productos.

La planificacion del laboratorio comenzd en junio del 2021, y durante el siguiente medio afio
se dedicaron a la organizacion, planificacion, asesoramiento y todo lo que conlleva para una
conformacion de la red. Ese periodo fue crucial para sentar las bases de funcionamiento y
asegurar la efectividad del laboratorio.

Canopy Bridge inicié con sus actividades en febrero de 2022. Es una marca de Eco-decision,
empresa que se dedica a brindar servicios ambientales. Marta y Jacob, CEO de la empresa
y la marca, realizan consultorias relacionadas a servicios ambientales, analisis de impacto
ambiental y analisis del agua, y entre los dos conjugan sus conocimientos ambientales en los
proyectos de conservacion de bosques en los que se encuentran involucrados.

La eleccion de Archidona como su punto de ubicacién, se debe a que ocurren varios
proyectos en la zona que tienen que ver con conservacion de bosques a través de la comida.
Las personas que trabajan con ellos lo hacen como asociacibn o como productores
individuales y se dedican a la produccion agroforestal o “chacra”, entonces los proyectos con
los que suelen trabajar tienen una connotacién de ese estilo, de preservar la chacra y proteger
otras especies del bosque.
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Canopy Bridge ha trabajado con mas de 25 especies provenientes de la Amazonia, sin
embargo, debido a la amplia variedad de productos disponibles para explorar, han decidido
priorizar Unicamente cuatro cadenas de valor: macambo, cachama, chonta y yuca. Estos
productos representan una oportunidad para el desarrollo sostenible de la region ya que
posee un alto potencial tanto en términos econémicos como en conservacion de la

biodiversidad.

1.3.3 Demanda

El macambo es un producto poco conocido, hoy en dia ha empezado a llamar la atencion de
los consumidores. La parte que mas se ha explorado y utilizado es su semilla. Se ha
consumido durante afios en la cocina tradicional local. EI macambo puede llegar a
posicionarse en el mercado muy bien y generar ingresos para los agricultores de la selva
tropical. Tiene gran potencial como nuevo cultivo relacionado con la agricultura tradicional
biodiversa aportando tanto en la economia como en la nutricion de las familias locales. En el
estudio realizado por Albuja et al. (2018) en Ecuador, las semillas de macambo tostadas,
figura 7, se comercializan en las localidades de Puyo y Archidona. Estas semillas son

vendidas en los mercados locales por los propios agricultores de la zona.

Figura 9
Tostado de semillas de macambo
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Nota. Esta muestra como es la produccién de las pepas del macambo; este es el proceso de
tostado a las que fueron sometidas las pepas y como se las recoge en bandejas para su

posterior empacado.

En Ecuador, Canopy Bridge esta potenciando la venta de semillas de Macambo tostadas a
diferentes chefs y también a consumidores. Canopy Bridge busca ayudar a los pequefios
agricultores de la zona impulsando su producto y valorizando su trabajo.

El macambo es un producto innovador que puede llegar a ser un producto estrella generando
ingresos para los agricultores de los bosques tropicales. Canopy Bridge ha encontrado en
este fruto gran cantidad de beneficios para la salud, abarcando sus propiedades nutricionales
y la produccién orgénica que se realiza. Esto conlleva a que el mercado compre este
producto, por lo que en la actualidad las personas buscan consumir saludable y ser eco
amigables (Albuja et al. 2018).

Con el auge de este producto poco a poco la demanda crecera. Existen algunos segmentos
de mercados potenciales como los restaurantes, chefs, tiendas de comida saludable y
personas que llevan dietas especiales como la vegana. Paino & Donovan (2012) concluyen
gue los productos exoticos de la Amazonia como el macambo tienen un potencial interesante,

especialmente en el sector gastronémico a través del canal de Restaurantes, Hoteles y Bares.

Figura 10
Macambo procesado y empacado
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Nota. En la imagen se puede apreciar como las pepas previamente tostadas, estan
empacadas para su distribucién tanto local como nacional, envidndolas en cajas a los

diferentes destinos.

1.3.4 Potenciales productos

El macambo es un producto subexplorado que ofrece un amplio campo de investigacion.
En el oriente ecuatoriano, las comunidades locales tradicionalmente soélo utilizan las
semillas del macambo (figura 8), desechando la pulpa. Sin embargo, la pulpa representa
un mundo por descubrir, con la posibilidad de crear diversos productos a partir de ella.
La aplicacion integral de todo el fruto seria beneficioso para aumentar su rentabilidad.
Actualmente, mas de la mitad de este fruto se desperdicia, a pesar de que podria
aprovecharse para la elaboracién de néctares, mermeladas, productos de reposteria,
entre otros.

El macambo ofrece un potencial para el desarrollo de diversos productos, como praliné
de semilla, crema de cacao blanco, conserva a partir del mucilago, jugos elaborados con
su pulpa y chocolate obtenido de las semillas. Este fruto seria un ingrediente versatil en
los restaurantes de autor, ya que podria utilizarse para crear salsas decorativas a partir
de su pulpa, o incluso aprovechar la cdscara seca del macambo dada un tratamiento
como plato base para distintas preparaciones, lo que afiadiria realce e identidad a los
platos. Si se gestiona de esta manera, se podria aprovechar el 100% del ingrediente, sin
desperdiciar nada, y ademas seria altamente rentable en el mercado.

CAPITULO 2. ELABORACION DE CONSERVA A BASE DE MACAMBO

2.1 Pulpa de Macambo

2.1.1 Descripcion de la pulpa de macambo

La pulpa del macambo es muy peculiar, tiene diferentes aromas y sabores, cada persona lo
siente distinto. Al mucilago fresco lo perciben diferente, algunas personas dicen que se
asemeja a un melén, papaya o guayaba, sin embargo, tiene sutiles notas a frutos secos y su
sabor se apega a frutas tropicales. De la misma manera, al igual que con el chocolate, el
sabor depende mucho de la madurez del producto, es decir, si el fruto tiene un color verde
tendra un sabor mas acido, mientras que, si el color del fruto se torna amarillo, lo denominan

con un sabor mas dulce y a su vez es mas intenso.
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En relacion a la textura de la pulpa del macambo, se caracteriza por ser altamente viscosa,
presentando una consistencia pegajosa y densa. El mucilago, por su parte, es poco utilizado,
y los agricultores de la zona de Cotundo informan que generalmente lo desechan como
abono, sin atribuirle una funcion especifica (figura 11). Al momento de trabajar con la pulpa,
se evidencia la dificultad debido a su densidad. Durante la primera prueba para la elaboracion
de la conserva, se obtuvo una masa gomosa y dura, lo cual motivé la necesidad de incorporar

diversos componentes para desnaturalizar la pulpa.

Figura 11
Mucilago de macambo

Nota. Aqui se aprecia el mucilago de macambo en su forma original (siendo viscosa y poco

maleable), antes de experimentar y ser procesada para la elaboracién de las conservas.

2.1.2 Tratamiento de la pulpa

La desnaturalizacién de la pulpa no es mas que cambiar su estructura estandar, la misma
gue puede realizarse por accion de diferentes sustancias o por la aplicacion de temperaturas.
En el caso de esta pulpa es necesario realizar este proceso de desnaturalizacion para facilitar
el manejo y obtener una buena textura al momento de usar la pulpa. Al intentar trabajar con
la pulpa en su estado natural es muy dificil, puesto que esta es muy pegajosa y no se separa
de la fibra que recubre la semilla. Después de algunas pruebas se obtuvo la mejor formulacién

y el mejor empleo de sustancias que permiten el adecuado manejo de la pulpa.
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Durante las pruebas realizadas, se determin6d que los componentes mas efectivos para lograr
la desnaturalizacion de la pulpa del macambo fueron el uso de &cido citrico y la enzima
pectinasa. Mufoz et. al (2014) describen al acido citrico como uno de los principales aditivos
alimentarios, usado como conservador, antioxidante, acidulante y saborizante de alimentos.
Guo et. al (2019) especifican que las pectinasas son enzimas que contribuyen a la
degradacion de la pectina a través de varios mecanismos. El objetivo de usar la pectinasa es
para darle un tratamiento enzimatico y asi disminuir la viscosidad variando la concentracion

de esta.

Durante las pruebas de laboratorio, figura 12, se emplearon dos marcas diferentes de
pectinasa, y se pudo observar que cada una mostrdé un comportamiento distinto. La pectinasa
1 de la marca Tou Food demostré ser efectiva al emplear una menor cantidad, logrando asi
una desnaturalizacion satisfactoria de la pulpa, la cual se volvi6 mas liquida y facilité su
manejo. Por otro lado, con la pectinasa 2 de la marca Carlson, se requirié una mayor cantidad
de esta enzima para lograr el mismo resultado que se obtuvo con la otra marca. Después de
evaluar los resultados obtenidos en las pruebas, se encontrdé que la pectinasa Tou Food
demostré ser mas eficaz en comparacion con la pectinasa Carlson. Con tan solo un 2% de la
pectinasa Tou Food, se logré obtener los efectos deseados en la desnaturalizacion de la
pulpa. En cambio, se necesité un mayor porcentaje, llegando hasta el 10%, de la pectinasa
Carlson para alcanzar resultados similares. Debido a estas diferencias, se decidio utilizar
exclusivamente la pectinasa Tou Food en las siguientes pruebas, con el fin de encontrar la
mejor formulacién para la conserva.

Figura 12
Tratamiento de pulpa de macambo
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Nota. En esta fotografia podemos observar como se realiza normalmente el despulpado del
macambo, para su posterior tratamiento con diferentes agentes quimicos que nos ayuden a

disolver la viscosidad que tiene.

2.2 Técnicas de conservacion

2.2.1 Conservas

Existen diferentes métodos para realizar la conservacién de alimentos, entre ellos la
congelacion, pasteurizacion, deshidratacion, enlatado y el uso de azlcar. Este Gltimo ha sido
ampliamente utilizado a lo largo de la historia debido a sus propiedades antimicrobianas y su
capacidad para prolongar la vida util de diversos productos alimenticios. La alta concentracion
de azlcar en las conservas de macambo crea un entorno desfavorable para los
microorganismos, impidiendo su crecimiento y descomposicion. Al reducir la cantidad de agua
libre, el azucar dificulta la supervivencia de las bacterias y otros microorganismos,
manteniendo la calidad de los alimentos durante largos periodos de tiempo.
Ademas de su papel como conservante, el azlcar desempefia un papel muy importante en
la preservacion de textura, color y sabor de los alimentos en las conservas. La presencia de
azucar confiere una sensacion agradable de dulzura y mejora el perfil sensorial de los
alimentos, lo que los hace mas atractivos para los consumidores. Ademas, el azlcar tiene la
capacidad de actuar como un agente estabilizante, ayudando a mantener la integridad
estructural de los alimentos durante el proceso de conservacion.
Es importante destacar que la concentracion de azlcar utilizada en las conservas debe ser
cuidadosamente ajustada para lograr una conservacion efectiva. La concentracion critica de
azucar puede variar segun el tipo de alimento y los microorganismos presentes. Se deben
realizar estudios especificos para determinar la concentracion 6ptima de azucar que garantice
una conservacion adecuada y una vida util prolongada del producto sin comprometer su
calidad organoléptica. A pesar de los beneficios asociados con el uso de azlcar para
conservar los alimentos, también es importante prestar atencién a otras medidas de
seguridad. El aztcar no es un proceso estéril y algunas bacterias y levaduras pueden tolerar
grandes cantidades de azucar. Ademas, el azlcar no evitara la descomposicién provocada
por las bacterias termdfilas y puede promover el crecimiento de otras bacterias acidéfilas. Por
lo tanto, es importante seguir buenas practicas de procesamiento de alimentos, como la
higiene, el almacenamiento adecuado y el cumplimiento de las normas de seguridad
alimentaria para garantizar la seguridad de los productos enlatados y proteger la salud de los

consumidores.
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2.2.2 Uso de conservantes

Segun el INEN (2016), se entiende por aditivo alimentario cualquier sustancia que no se
consume normalmente como alimento ni se usa como ingrediente basico en comidas y que
no afectan las caracteristicas de los productos.

El uso de conservantes en la industria alimentaria desempefia un papel esencial al contribuir
a prolongar la vida util de los alimentos. Este aspecto es especialmente relevante en
productos como las mermeladas, debido a su contenido de agua, que crea un entorno propicio
para el desarrollo de microorganismos. Asi mismo, contribuyen a garantizar la seguridad de
alimentos inhibiendo la proliferacion de patdgenos que pueden ser causantes de transmitir
enfermedades a los consumidores. Ademas, ayudan a preservar la frescura, sabor y textura
de los alimentos previniendo la oxidacion y degradacion de componentes alimenticios
ayudando a mantener intacta la apariencia de los productos.

Es importante resaltar la necesidad de regular el uso de conservantes alimentarios y cumplir
con rigurosos estandares de calidad y seguridad alimentaria que se encuentran en el Codex
Alimentarius (Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura &
Organizacién Mundial de la Salud, 2009). Es fundamental ejercer una moderacién cuidadosa
en la cantidad de conservantes utilizados para no comprometer la salud de los consumidores
ni la calidad del producto. De esta manera, se puede garantizar la confianza del publico en
relacién a la seguridad y calidad de los alimentos.

Para la realizacién de la conserva de macambo, aplicamos aditivos alimentarios, como lo es
el sorbato de potasio, esto con el fin de poder lograr una vida Gtil mas larga de la conserva.
El sorbato de potasio es la sal mas usada porque se le ha encontrado un gran nimero de
aplicaciones; en diferentes alimentos y en distintas condiciones se ha demostrado que
controla el crecimiento de Salmonella, Staphylococcus aureus, Vibrio parahaemoliticus,
Clostridium botulinun y otros con excepcién de las bacterias lacticas (Aroca Erika. 2010). De
esta forma el sorbato se puede utilizar en encurtidos, pasteles, quesos, embutidos, jaleas,
mermeladas, entre otros.

Por otro lado, se utiliz6 también acido citrico ya que es un componente ampliamente usado
para la produccién de mermeladas por los resultados y diferentes beneficios que aporta. Es
un acido organico que se encuentra en casi todos los tejidos animales y vegetales, se
presenta en forma de acido de frutas en el limén, mandarina, lima, toronja, naranja, pifa,
ciruela, guisantes, melocotén (Mufioz et. al, 2014). Uno de los usos que tiene es que ajusta
el pH del producto. Ademas, el uso de conservantes alimentarios contribuye a mejorar el
sabor y equilibrio de los alimentos. Estos conservantes realzan los sabores naturales de las
frutas y ayudan a equilibrar o contrarrestar su dulzura, evitando que resulten empalagosos al

ser consumidos. De esta manera, se logra una experiencia gustativa mas agradable para los
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consumidores. Otro beneficio es que, al igual que el sorbato de potasio, inhibe el crecimiento

y proliferacion de bacterias.

2.3 Creacién de conservas a base de mucilago de macambo

2.3.1 Elaboracion de la conserva

El proceso de elaboracion de una conserva requiere un enfoque metddico y organizado con
el fin de garantizar la calidad del producto final. Es importante seguir un proceso definido que
abarque desde la seleccién de materia prima hasta el envasado y pasteurizacion.

Con el proposito de poder comprender mejor los procesos, se ha elaborado un diagrama de
flujo que representa cada paso de las etapas involucradas hasta la obtencion del resultado
final. El diagrama que se presenta en la figura 13 proporciona una visualizacion detallada del
proceso, facilitando la comprensién y optimizacién de las diferentes fases.
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Figura 13

Diagrama de flujo de etapas para la elaboracion de la mermelada de macambo
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Nota. Aqui se adjunta una imagen que nos ayuda a visualizar el proceso que se usa para

elaborar las mermeladas de macambo.

1. Selecciony clasificacion
En esta etapa se eliminan los frutos que presenten dafios o los que evidencien la

presencia de hongos (figura 14).

Figura 14
Clasificacién Fruto

Nota. La imagen nos muestra un macambo seleccionado para proceder a lavarlo,

desinfectarlo y extraer el fruto.

2. Lavado y enjuagado
En este proceso se lleva a cabo el lavado con agua a presion con el objetivo de
eliminar insectos o microorganismos adheridos a la fruta (figura 15), y de igual modo
se realiza un lavado profundo a las pepas, para que, de esta forma, se elimine

cualquier residuo de pulpa que pudiera estar adheridos a ellas (figura 16).
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Figura 15
Lavado del macambo

Nota. Aqui se observa un macambo lavado y desinfectado, listo paré la extraccion de la pulpa
y pepa de macambo.

Figura 16
Lavado de semillas de macambo

Nota. Este es el proceso de lavado de las pepas extraidas para poder tostarlas o deshidratas.

3. Corte longitudinal del fruto
Para las etapas subsiguientes, se necesita un corte vertical en el fruto, esto con el fin
de obtener tanto la pepa como la pulpa que se encuentran en su interior (figura 17 y
18).
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Figura 17
Corte longitudinal del producto

macambo para pelarlo.

Figura 18
Resultado del corte

Nota. Por ultimo, en secuencia con la imagen anterior, vemos el resultado final del partido del

fruto, con el cual se inicia el pelado para continuar con la venta de las pepas al laboratorio.

4. Despulpado

Existen tres métodos diferentes para llevar este proceso:
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Con el uso de acido citrico, mediante deshidratacion o utilizando un molino de mano
y pelando manualmente.

Tras realizar el despulpado usando estos tres métodos, hemos llegado a la conclusién
gue la aplicacion del acido citrico resulta mas eficiente, puesto que al romper las
estructuras de pectina lo hace mas facil de manipular, diluyendo y desprendiendo con

mayor facilidad la pulpa de las semillas (figura 19).

Figura 19
Desnaturalizacion mediante la utilizacion de acido citrico para la extraccion de la pulpa

Nota. En esta fotografia podemos evidenciar el uso de acido citrico para la desnaturalizacion

de la pulpa, es decir, romper barreras de pectina que contiene la misma para lograr que la

pulpa se disuelva y sea mucho mas facil de manejar para elaborar los productos.

5. Pesado
Se realiza con el fin de tener una cantidad precisa de la pulpa para determinar la
cantidad adecuada de conservantes y de azucar que se aplicara.

6. Coccion
Aqui se realiza la coccion de la pulpa a fuego medio para eliminar los liquidos
existentes, desarrollar o potenciar sabor, espesar y aumentar durabilidad.
Por su naturaleza viscosa, al someterla al calor, hace que la poca cantidad de agua

se evapore, lo que resulta en que la pulpa sea mas pegajosa 0 espesa.
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Figura 20

Elaboraciéon de la mermelada

7.

| e’

Nota. En esta imagen apreciamos la forma en la que se elabora la conserva, en una
cacerola y revolviendo continuamente para evaporar los liquidos existentes en la

pulpa.

Adicion de azucar y conservantes (sorbato de potasio)

Después de la coccion se le adiciona el aztcar. Mediante las pruebas realizadas, se
observo que el aztcar también tiene la capacidad de romper estructuras de la pulpa,
lo que hace que, al momento de ser agregada, su manipulacion se facilite durante el
proceso, permitiendo que la textura sea éptima en el resultado final.

Y al término de la coccién, se le incorpora el conservante, sorbato de potasio y, se
disuelve moviendo la mezcla (figura 20).

Envasado

Terminada la fase de coccién, la mermelada se envasa en recipientes herméticos
mientras la mermelada esté caliente, esto, con el propdsito de facilitar el proceso de
envasado por la fluidez del producto.

Pasteurizado

Finalmente, llevamos a cabo el proceso de pasteurizacion, lo que nos permite

asegurar el sellado completo de la mermelada de macambo. En este proceso implica
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sumergir la mermelada y los recipientes en agua con temperaturas de 85-90°C
durante 30 minutos, posterior a eso dejar enfriar en el mismo espacio, como se puede
observar en la figura 21.

Para verificar el sellado adecuado, comprobamos que en las tapas no se emita un
sonido conocido como de “click” o “chasquido” al momento de presionarlas. Sino tiene
un sonido aparente, quiere decir que el sellado ha sido el correcto por lo que estaria
lista para su almacenamiento.

Figura 21
Pasteurizacion

Nota. En esta imagen observamos como fue el proceso de pasteurizacion de los envases de
conservas de macambo, para lo cual se usO0 agua caliente (85 °C) para sumergir los

recipientes.
2.3.2 Caracteristicas de las pruebas realizadas

En la Tabla 2 se presentan las caracteristicas recopiladas durante las diversas pruebas
realizadas para desarrollar la formulacién éptima de la conserva. Cada prueba se llevo a
cabo de manera diferente, utilizando diferentes componentes, lo que dio lugar a resultados
variados. Estas pruebas (figura 22) fueron fundamentales para lograr la mejor combinacién
de sabor, aroma, color y textura en la conserva. A través de varios intentos, finalmente se
logré obtener una conserva que cumpla con todos estos aspectos en un solo producto.

Tabla 2
Caracteristicas de las pruebas realizadas

Prueba Componentes Aroma Sabor Textura Color
namero: aplicados en cada
prueba
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Prueba #1

Prueba #2

Prueba #3

Prueba #4

Contiene pulpa de

macambo,
sorbato de
potasio y azlcar
al 60%.

Contiene Pulpa
de macambo,
Pectinasa al 2%,
Acido citrico al
1%, sorbato de
potasio y azucar
al 60%.

Contiene Pulpa
de macambo,
Pectinasa al 2%,
sorbato de
potasio y azucar
al 40%.

Contiene Pulpa
de macambo,
Pectinasa al 2%,
Acido citrico al
1%, sorbato de
potasio y azUcar
al 40%.

Es muy
fragante,
tiene mucho
olor
caracteristico

de la fruta.

Es fragante,
tiene el olor
caracteristico

de la fruta.

Es muy
fragante,
tiene mucho
olor
caracteristico

de la fruta.

Es fragante,
tiene olor
caracteristico

de la fruta.

Es muy
dulce y tiene
un sabor
auténtico a

la fruta.

Es dulce, se
vuelve
empalagoso
y tiene un
sabor

afrutado.

Es dulce y
su sabor es

potente.

Es apetitoso,
no es muy

dulce, tiene
un sabor

afrutado, es

delicado.

Es muy

Viscoso,

pegajoso y

es muy

espeso.

Es menos
espeso y
un poco

Viscoso.

Es muy
denso, es
espeso.
Dificil de

untar.

Es mas
hameda,
mas
apetitosa,
Su textura
no es
viscosa
sino facll

de untar.

Su color es
mostaza
oscuro, y no

tiene brillo.

Su color es
mostaza y

es brillante.

Su color es
mostaza
oscuro, y no
tiene mucho

brillo.

Su color es
amarillo
mostaza y

es brilloso

Nota. Estas caracteristicas fueron obtenidas en las pruebas realizadas.
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Figura 22
Producto obtenido posterior a las pruebas

Nota. Aqui se evidencia las pruebas realizadas en el laboratorio y los resultados obtenidos

de las conservas con distintos porcentajes tanto de &cido citrico como de pectinasa.

2.3.3 Pruebafinal

Después de realizar varias pruebas experimentales, se logré identificar la formulacién mas
favorable para obtener una conserva de alta calidad, la misma que fue la prueba #4. Esta
conserva presenta las mejores caracteristicas en varios aspectos, se puede evidenciar la
misma en la figura 23. En cuanto al sabor, es auténtico y se asemeja al sabor natural de la
fruta. El nivel de dulzura es equilibrado, sin ser excesivamente dulce, sino en la proporcion
adecuada. En términos de aroma, es fragante y conserva el olor caracteristico de la fruta, con
notas dulces y frutales. En cuanto a la textura, se ha logrado obtener una textura poco viscosa,
con la humedad adecuada y facil de untar, gracias a los procesos previos que incluyeron la
desnaturalizacién de la pulpa mediante las enzimas. En cuanto al color, la conserva presenta

un tono amarillo mostaza y tiene un aspecto brillante.

El proceso de elaboracion de esta conserva es extenso empieza desde conseguir los mejores
frutos hasta la obtencion de la conserva. Para el producto final se trabaj6é con 2% de pectinasa
Tou food y 1% de &cido citrico, se dejé reposar y se procedi6 a tamizar. Tras obtener la pulpa,
se procede a transferirla a una cacerola y se coloca a fuego medio durante 5 minutos para
permitir la evaporacion del agua. Posteriormente, se afiade azlcar (40%) y se continla
calentando hasta obtener la consistencia deseada. Tres minutos antes de retirar la
mermelada del fuego, se incorpora el sorbato de potasio y se disuelve adecuadamente. Es

importante destacar que los frascos en los cuales se envasara el producto deben estar
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previamente esterilizados. Una vez que los frascos estan llenos, se sellan herméticamente y
se procede a realizar el proceso de pasteurizacion.

La pasteurizacion es un proceso térmico que tiene como objetivo eliminar o reducir la
presencia de microorganismos dafinos, mejorando la seguridad alimentaria y disminuyendo
el riesgo de enfermedades. Este proceso consiste en calentar el producto durante un tiempo
y temperatura especifica. Para este producto se us6 el método bach pasteurizacién. La Food
and Drug Administration (2015) describe este método como calentar un alimento o la bebida
en un recipiente cerrado a la temperatura requerida durante un tiempo determinado y luego
se enfrian rdpidamente para detener el proceso de calentamiento. De esta manera cerramos

al vacio los frascos inhibiendo bacterias y microorganismos.

Figura 23
Resultado final de la mermelada de macambo

b

Nota. En esta imagen podemos observar el resultado final de la conserva una vez ajustados

los valores tanto de acido citrico como de azUcares.

2.3.4 Anélisis bromatoldgicos

A esta mermelada de macambo se le realiz6 un estudio en laboratorio para determinar
algunos parametros. La obtencién de andlisis bromatol6gicos de una mermelada es
importante para garantizar la calidad, seguridad y valor nutricional del producto. Los
parametros que se analizaron fueron los azlcares totales, pH y sdlidos solubles. A
continuacién, se podra encontrar la informacién detallada y en el Anexo C se encuentra el
informe del laboratorio.
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Tabla 3
Andlisis bromatolégicos

Parametro Resultado Unidad Método de andlisis INCERTIDUMBRE

analizado U (k=2)
Azlcares 42,3 % aPEE.LASA.FQ.57 +2,33
totales AOAC 977.20
pH 3,72 Unidades 2PEE.LASA.FQ.03a *+ 0,06
de pH AOAC 981.12
Sdélidos 51,2 °brix aPEE.LASA.FQ.25 +0,17
solubles AOAC 932.14c
US ISO 2173

Nota. El pardmetro marcado con (?) esta incluido en el alcance de acreditacion a2la.

La tabla 3 que antecede demuestra que en relacidn a los azUcares totales el resultado es de
42,3%. En las mermeladas puede variar dependiendo de varios factores, como el tipo de fruta
utiizada y las preferencias del fabricante. En general, el contenido de azlcar en las
mermeladas suele estar entre el 55% y el 65% de los sélidos totales. Como se observa esta

conserva lleva menos azlcar para resaltar el sabor y dulzor propio de la fruta.

En cuanto al pH que llevan las mermeladas y los jarabes deberia ser en torno a un pH 3.5,
en este caso la conserva tiene un pH 3,72%. La variacion se debe a que existe adicional un
proceso de pasteurizacidn que garantiza la seguridad del producto y en sus recomendaciones
se puede decir que el pH obtenido también se pudiera reducir utilizando un poco de jugo de

limén o0 un poco mas de acido ascorbico.

El porcentaje de soélidos solubles de esta conserva es de 51,2%, este valor es adecuado
debido a que se encuentra en el rango establecido. EI CODEX ALIMENTARIUS
(Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacién y la Agricultura & Organizacién
Mundial de la Salud, 2009) establece que el contenido de sélidos solubles para mermeladas
sin frutos citricos debe oscilar entre 40 y 65% 0 menos.
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CAPITULO 3. EVALUACION DEL PRODUCTO FINAL

3.1 Resultados de la investigacion de las conservas

3.1.1 Andélisis del consumo de mermeladas

Segun Daniel Franco (s/f), con respecto a las mermeladas se debe distinguir dos aspectos,
en primer lugar, la influencia de las marcas en la percepcion de los consumidores, lo que
traduce en las diferencias de precio entre mermeladas, incluso cuando comparten el mismo
sabor y tipo, ya sean clasicas o light. En segundo lugar, también se observan disparidades
de precio entre diferentes sabores dentro de una misma marcay tipo de producto.
Actualmente, la tendencia general en el consumo de alimentos es buscar un buen aporte de
nutrientes y que ademas los alimentos proporcionen beneficios para la salud (Lépez,
Mercado, Martinez, Magafia, 2011). Segun Mordorlntelligence (s/f), las mermeladas y jaleas
gozan de una creciente demanda a nivel mundial. Estos productos son apreciados por
personas de todas las edades y forman parte de la dieta diaria. Ademas, los consumidores
buscan opciones alimentarias que sean faciles de untar y que no contengan aditivos
artificiales, debido a la creciente preocupacién por los posibles efectos adversos en la salud.
En adicion, segun Mario Villarroel, Ruth Castro y Julio Junod (2013), las mermeladas
tradicionalmente se destacan como fuentes de energia, brindando a los consumidores
experiencias sensoriales atractivas en términos de sabor, aromay color, asi como una buena
estabilidad en su periodo de almacenamiento. Sin embargo, la tendencia actual en el
consumo de alimentos esta orientada hacia productos con menos calorias. Como resultado,
se han desarrollado mermeladas hipocaléricas que reemplazan parcialmente los azlcares.
Por otra parte, en términos generales para la venta y elaboracion de mermeladas se deben
tener en cuenta ciertos criterios detallados a continuacion:

Segun el INEN (2013), el resultado final debe tener una textura gelatinosa, un sabor y color
adecuado dependiendo del tipo de fruta usada en la preparacion teniendo en cuenta el uso
de colorantes permitidos o ingredientes que no alteren el sabor. El producto debe estar libre
de materiales defectuosos existentes en la fruta.

Todos estos factores hacen que sea Optima la venta de mermeladas, ya que como se
menciona anteriormente, son productos populares de consumo masivo, que se usa en
diferentes horas del dia 'y en diferentes ocasiones o preparaciones, siendo estas el desayuno,
merienda, como postre, para bocaditos e incluso como ingrediente para postres, helados,
batidos y para el area panadera, de este modo, lo hace favorable a su venta. Con la
innovacién del mercado, es posible realizar opciones desde las mas béasicas hasta las mas
exéticas, permitiendo a los consumidores satisfacer sus necesidades preferenciales, ademas

de la realizacion de combinaciones atrayendo a nuevos clientes.

Nathaly Cordero Tamayo - Daniela Fabiana Mufoz Zeas



UCUENCA a9

3.1.2 Impacto de la comercializacion de la conserva de macambo

La comercializaciéon de este producto tendria un impacto positivo en términos econdmicos,
nutricionales y culturales, ya que, al promover su consumo se puede generar beneficios
socioecondémicos, diversificar la oferta de alimentos, proporcionar valor nutricional y se podria
incluso, combatir la desnutricién en las diferentes localidades.

Su comercializacion puede generar oportunidad econdémica para los productores y a las
comunidades locales quienes estan involucradas en el cultivo y procesamiento, igual a como
sucede con las pepas de macambo, con lo cual generan ingresos por su venta. Al abrir nuevos
mercados y aumentar la demanda del producto, se generarian mas empleos aumentando
ingresos en el area.

Asi mismo, contribuye a la diversificacién de la oferta de alimentos introduciendo nuevos
sabores al mercado, promoviendo la variedad en la dieta de las personas. También, por su
alto contenido de nutrientes, los consumidores podrian acceder a los beneficios nutricionales
gue aporta en forma de un producto conveniente y de larga duracion.

Y por ultimo, tendria impacto para su conciencia cultural, ya que, al dar a conocer la conserva
de macambo a un publico méas amplio, se estaria impulsando a que se cree un mayor
reconocimiento y aprecio por la cultura local. Dado esto, al conocer y tener conciencia cultural

se puede obtener un enfoque mas sostenible en la cadena de valor de esta fruta.

3.2 Recoleccién de datos obtenidos en la evaluacion del producto

3.2.1 Degustacién del producto

Se realiz6 la degustacion del producto a un grupo de 5 profesores de la carrera de
gastronomia de la Universidad de Cuenca y a un licenciado en gastronomia, exalumno de la
Facultad que ha investigado y trabaja con la semilla de macambo. Esta degustacién, que se
puede observar en la figura 24, se llevé a cabo el dia 24 de mayo de 2023 en la Facultad de
Ciencias de la Hospitalidad de la Universidad de Cuenca. Durante la degustacion se realizo
una introduccion sobre el macambo y se presentd la conserva como resultado de este
proceso. La degustacion se llevé a cabo comenzando con la muestra de la conserva de
macambo por si sola y posteriormente combinada con galletas, tostadas y queso. Para

evaluar el producto, se proporcioné a los participantes un formulario con una escala de Likert
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con el fin de recopilar las correspondientes calificaciones de cada uno de los atributos

evaluados, aroma, color, textura y sabor y, las opiniones del grupo.

Figura 24
Evaluacion y degustacion de producto

Nota. En esta imagen se da a conocer como se realizd la evaluacién y degustacién del

producto final.
3.2.2 COomo medir la aceptacion del producto

Para medir la aceptacion del producto se utilizé una escala de Likert que permite evaluar el
aroma, color, textura y sabor en una escala de 1 a 5, siendo 1 muy poco adecuado y 5 muy
adecuado. Estos atributos son los mas importantes dentro de la una correcta evaluacion
sensorial de productos alimenticios. En el Anexo D se pueden observar los formularios de
cada persona del grupo evaluador.

3.2.3 Aceptacion del producto

La conserva de macambo tuvo gran aceptacion, las personas que degustaron disfrutaron
mucho saborear este nuevo producto. Mediante el uso de la escala de Likert, se pudo evaluar
de manera efectiva el producto final, obteniendo resultados altamente satisfactorios. En
relacion al aroma, se recibié una calificacion de 5, indicando que fue percibido como muy
adecuado. De manera similar, tanto el color, la textura y el sabor también fueron calificados
con una puntuacién de 5, lo que demuestra la excelente calidad del producto en todos estos
aspectos. Los evaluadores se interesaron por este producto y comentaron que si se

encontraria en el mercado a la venta estarian dispuestos a adquirir el mismo para su consumo
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(figura 25). Esto es una muestra de que este producto tiene una muy buena acogida y tiene

buen potencial para acceder al mercado.

Figura 25
Aceptacion de producto

Nota. Esta imagen demuestra la degustacion del producto final.

3.3 Conclusiones y recomendaciones

3.3.1 Conclusiones

El macambo es un ingrediente muy poco utilizado en la gastronomia, pero tiene un gran
campo por investigar. Es un fruto altamente beneficioso debido a su poder antioxidante y alto
contenido de compuestos fendlicos. Es rico en lipidos, proteinas y fibras, proporcionando una
fuente nutritiva completa. Ademas, contiene teobromina, que ofrece efectos positivos.
Asimismo, fortalece el sistema inmunolégico, protegiendo al organismo de enfermedades e

infecciones. EI macambo es una opcién ideal para mejorar la salud y complementar la dieta.

Actualmente, la semilla del macambo es la parte mas utilizada en la industria y en
preparaciones locales, pudiendo ser tostada, afiadida sal o empleada en platos tradicionales.
Por otro lado, la pulpa, que tiene un uso limitado, suele ser aprovechada como abono o
alimento para animales. Con el fin de reducir el desperdicio de la pulpa, se ha desarrollado

una conserva para aprovecharla de manera mas eficiente.

Durante la experimentacion, la formulacion mas favorable para obtener una conserva de
macambo de alta calidad incluye un 2% de Pectinasa Tou food, un 1% de &cido citrico y un
40% de azlcar. Esta formulacion logra una conserva con auténtico sabor, dulzura equilibrada,

aroma fragante y textura adecuada. La conserva de macambo tuvo resultados positivos entre
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las personas que lo evaluaron lo cual es un indicio de que este producto tiene un gran futuro.
Realizando los procesos adecuados se desarrolla un producto de calidad para salir al

mercado, contando con parametros adecuados para el consumo.

3.3.2 Recomendaciones

Para trabajar con la pulpa del macambo es recomendable desnaturalizarla para poder
manejarla correctamente, trabajar mejor y aprovechar la pulpa al maximo. Se pueden utilizar

algunas enzimas como las que se utilizaron para esta investigacion.

Se recomienda trabajar con el macambo en la temporada de febrero a abril, puesto que en
esos meses se puede encontrar facilmente este ingrediente. También se sugiere que se
trabaje con esta fruta con una madurez adecuada, de modo que sea mas dulce y fragante.

Se recomienda realizar mas investigaciones para el desarrollo de nuevos productos que
puedan utilizar la pulpa de macambo para evitar el desperdicio de la misma y salvaguardar
sus propiedades nutricionales y a su vez, se apoya a las comunidades indigenas de la

Amazonia con la compra de la materia prima.

Se recomienda darle un uso adecuado a la corteza del macambo por lo que de momento no
esta siendo utilizada. La corteza es dura similar a madera, se le puede dar un proceso de

curado adecuado para usar como platos debido a que su forma favorece a este uso.
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DESCRIPCION

La presente investigacion se enfocard en estudiar el macambo y evaluar el uso del
mismo para la elaboracion de nuevos productos. La literatura que se dispone del macambo ¢s
muy escasa, por lo cual trabajar con este fruto generara mas informacidn que serd (til para
futuras investigaciones, asi mismo, se abrirdn las puertas para el uso cada vez mis frecuente
del macambo para la elaboracion de productos tanto de dulce como de sal, Es por eso que.
para aprovechar los productos que ofrece la biodiversidad existente, se investigard de la mano
del laboratorio Canopy Bridge pertencciente a la Red de innovacion culinaria de Ecuador
quienes ya vienen investigando ¢l ingrediente para lograr brindar una nueva v mejor

perspectiva del macambo dentro de la gastronomia.

TITULO DE PROYECTO DE INVESTIGACION

Elaboracion de conservas a partir de la puipa de macambo (Theobroma bicolor)

NOMBRE DE LOS ESTUDIANTES

Nathaly Cordero Tamayo

Correo electronico: nathaly.cordero0 | @ucuenca.edu.cc
Daniela Fabiana Mufioz Zeas

Correo electronico: fabiana. munozf@ucuenca.edu.ec

RESUMEN DEL PROYECTO DE INVESTIGACION

El presente trabajo estudiara ¢l macambo con el fin de dar uso al mucilago del mismo para
lograr reducir los desperdicios y realizar un mejor aprovechamiento del producto. Asi mismo,
con la evaluacion de este producto, se buscard posicionarlo en el mercado a largo plazo como
un ingrediente de uso general dentro de la gastronomia, de tal manera quc sc¢ gencren

productos tanto de dulce como de sal. Este proyecto va de la mano con el laboratorio Canopy
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Bridge, quiencs guiarén el proceso y facilitarin las herramientas necesarias para una

investigacion exitosa.

Esta investigacion se orienta a conocer mas acerca de la pulpa del Theobroma bicoler, y con
esto, disefiar conservas a base del mucilago, esto también pcrmite aplicar técnicas de
conservacion las cuales ayudan a mantener el producto haciéndolo imperecible. Este trabajo
busca contribuir con la transicion del sistema alimentario para que sea mas saludable,

sostenible y que mejore la calidad de vida.

PLANTEAMIENTO DEL PROYECTO DE INVESTIGACION

Gracias a la biodiversidad existente en nucstro pais, podemos encontrar varios
productos de gran aporte nutricional, uno de ellos es el Macambo producto de nuestra
Amazonia, de alto valor nutricional, pero poco explorado. El macambo o patasmuyo
(Theobroma Bicolor), es una especie nativa de América tropical, de origen amazénico
(Hidalgo, 2003). Segin Ponce, Zurit y Pefivela (2021) se conoce que ¢l patasmuyo se
encuentra distribuido en el Neotrdpico, teniendo gran potencia para su uso econdmico. Se
puede considerar como un producto de alto valor nutritivo, consideréndolo como un
superalimento y siendo itil para contrastar la desnutricién en zonas que lo necesiten, sin
embargo, la literatura que se dispone es muy escasa en comparacién de lo que existe en

cuanto al Theobroma cacao.

Canopy lab es un laboratorio que se encuentra situado en Archidona, Napo. Este
laberatorio forma parte de la red de investigacion BCC Innovation (Basque Culinary Center).
Esta red busca posicionar la gastronomia ecuatoriana como potencia alimentaria. La red tiene
como mision trabajar para contribuir a la transicion del sistema alimentario para que sea mds

saludable, sostenible y que mejore la calidad de vida de los ecuatorianos (BCC Innovation,
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20022}, Este laboratorio a través de diferentes fases de actividades avuda a realizar diferentes

tipos de investigaciones, en este caso Canopy Bridge serd parte de este estudio,

La pulpa se ingiere directamente de la planta o se la puede encontrar en variadas
preparaciones, siendo sus mezclas muy nutritivas para mayores de edad y lactantes (Landi,
Cevallos, 2021), Segin Garcia f. al {2002) “los extractos de macambe podrian usarse como
antioxidantes alimentarios debido a la presencia de compuestos fendlicos que existen en los
extractos del fruto”. Dado que los extractos del fruto cuentan con grandes caracteristicas y

compuestos, a la pulpa de macambo se la puede utilizar ampliamente en la gastronomia,

MARCO TEORICO

El Theobrama bicolor tiene una denominacidn de origen incierto, dnicamente
Cuatrecasas (1964) propone su origen en América Central. donde se supone habitaban los
bosgues primarios, aungue también propone el este de Perd v Ecuador como otra posible
region de origen. (Rendon et. al, 1998). Su frute es de forma elipsoidal, v la més prande del
género Theobroma, de unos 23 a 35 cm de largo por 12 cm de ancho. Sus semillas son ovales

planas, cubiertas por pulpa, de color amarillo {Gonzales, 2007).

Este tipo de cacao se produce en terrilorios no inundables vy de baja carga de
nutrientes, incluso, es preferible desarrollar este producto en suelos deidos y sin drenaje, En

Ecuador este se cultiva en la provincia del Napo, va que cuenta con el tipo de clima v suelo

adecuado,

A diferencia, las semillas se han utilizado como una especie de cacao (dandole un uso
para la reposteria) y su cdscara generalmente se ha desechado.(Gonzalez e, al, 2016). José
Cuatrecasas (1964 ambién nos dice que tanto las semillas como el drbol de Theobroma son

altamente especializadas para condiciones ecoldgicas ecuatoriales hiimedns,
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La promocion de diversas especies de theobroma y variedades de cacao con alto
potencial de mercado, como ¢l macambo, ¢l copoazu y el cacao chuncho, daria a los
agricultores acceso a los mercados globales vy locales. al tiempe que mantendria la

biodiversidad v los suclos fértiles (Lagneaux etal, 2021).

GGonzdlez y Tormes (2010) describen que el macambo presenta una gran capacidad en
cuanto g la agroindustria, ya que en el fruto se aprovecha el 50%, dentro de este porcentaje
eatd la pulpa ¥ la semilla. A pesar de esto, la pulpa no se ha trabajado completamente, sin
embargo, la semilla es la parte en la que mas se han enfocado para la investigacidn y

posterior comercializacion.

Pérez v Rossana (2020) definen que el objetivo fundamental de las conservas, es
convertit los alimentos perecederos en imperecederos, para esto usan diferentes agentes
fisicos, biclégicos o quimicos o combinaciin de ellos. Esto ha llevado desde hace tiempo al
agricultor a desarrollar una serie de procesos o transformaciones para tener periodos mas

largos de utilizacién de estos productos.

Una manera para realizar conservas de frutas, es mediante la téenica del almibar. Esta
se consigue a través de la combinacion de frutas frescas que cuentan con un grado de
madurez adecuado vy un jarabe estindar como medio liquido. Gracias a esto permite asegurar
la obtencién de un producto de calidad haciendo que este perdure en el tiempo y se disfrute

durante todo el afio con cualguier fruta {Pérez ¥ Rossana, 2020).

OBJETIVOS

OBJETIVO GENERAL
Elaborar conservas a partir de la pulpa de macambo (theobroma bicolor) en los laboratorios

de Canopy Bridge.
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OBJETIVOS ESPECIFICOS
#  Conocer las propiedades del macambo ¥ sus componentes,
# Disefiar conservas a base del mueilago de macambo.

#  Evaluar el producto final,

METAS

Después de haber realizado el respective andlisis, se conoce que la utilizacidn del
macambo es muy escasa, por lo que se desarrollarin productos con base en el mucilago del
mismo para aprovechar de mejor manera el fruto y lograr una alimentacidn mas sostenible.
Por medio de este trabajo de investigacidn se brindard una nueva perspectiva de este

mgrediente dentro de la gastronomia,

METODOLOGIA DE INVESTIGACION

El presente provecto utilizara una metodologia de tipo mixia. en el capitulo uno se
llevari a cabo una investigacidn cualitativa con el fin de obtener informacion que aporte 1 la
investigacion v cubrir los objetivos requeridos, mediante libros, revistas, articulos cientificos,
entre otros, Con esto, se logrard conocer acerca del macambo ¥ los componentes que este
tiene.  En el capitulo dos vy tres se trabajard con un enfoque cuantitativo en el que se
realizarin experimentos mediante los laboratorios de Canopy Bridge, guicnes brindardn
apoyo con la finalidad de evaluar el uso del mucilapo, componentes v la estabilidad de este
producto, para poder analizar los diversos usos que se le puede emplear v asi realizar v

disefiar productos, como en cste caso, conservas,
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TALENTO HUMANO
Elaboracién de conservas a partir de la pulpa de macambo (Theobroma bicolor).
RECURSOS DEDICACION VALOR TOTAL §
DIRECTOR 1 HORA / SEMANA /6 $300
MESES
ESTUDIANTE 20 HORAS /SEMANA /6 | $2707,20
MESES
TOTAL $3007,20
RECURSOS MATERIALES

Elaboracién de conservas a partir de la pulpa de macambo (Theobroma bicolor).

CANTIDAD RUBRO VALOR
2 Computadoras 0.00
1 Uso de Laboratorios 0.00
(Canopy bridge)
Varios Material de oficina (csferos, 25.00
resaltador, hojas, ctc)

80 Fotocopias 20.00
Varios Utensilios de cocina 50.00
Varios Ingredientes ¢ insumos 250.00
Varios Libros (biblioteca) 0.00

1 Céamara 0.00

CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES

Elaboracién de conservas a partir de la pulpa de macambo (Theobroma bicolor).
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ACTIVIDADES

1. Recoleccion y organizacion de la informacidn

2. Discusion y andlisis de la informacion X
3. Trabajo de campo {visita al laboratorio Canopy Bridge) X
4. Ihsefio del producto a base de macambao X
5. Trabajo en el laboratorio de cocina N
6. Waloracion de la propuesta creada X
7. Integracion de la informacidn N
8. Redaccion del trabajo final N
9, Presentacion del trabajo final X
PRESUPUESTO
Elaboracion de conservas a pariir de la pulpa de macambo {Theobroma bicolor).
CONCEPTO APORTE DEL OTROS APORTES | VALOR TOTAL
ESTUIMANTE
Talents Humano
Investigadores $2707,20 £300,00 $3007,20
(iastos de
Movilizaciin
Transporie 30
Subsistencias 350
Alojamiento 250
FRI0,00
Gastos de
investigaciin
Fotocopias £20,00
Internet $120,00
Materiales de oficina
Computadara v £25,00
chmara
0,00
$165,00
11
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Gastos de

laboratorio
Ingredientes ¢ $250.00
insumos
Equipos de cocina $0,00
Uniforme $0,00

$250,00

Imprevistos $200

$200,00

TOTAL

$4432,20

ESQUEMA
indice

Abstract

Agradecimiento

Dedicatoria

Introduccion

Capitulo 1 Investigacion del macambo.

1.1 Origen del macambo

1.2 Caracteristicas del macambo

1.3 Laboratorio Canopy Bridge

Capitulo 2 Elaboracion de conservas a base de macambo

2.1 Pulpa del macambo

2.2 Técnicas de conservacion

2.3 Creacion de conservas a base de macambo
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Capitulo 3 Evaluacion del producto final

3.1 Resultados de la investigacion de las conservas.

3.2 Recoleccién de datos obtenidos en la evaluacion del producto
ANEXOS

Carta Aval Laboratorio Canopy Bridge

13
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Anexo B: Carta aval laboratorio Canopy Bridge

<$hd=

Py 2

o
CANOPY
BRIDGE

Archidona, 6 de enero del 2023.

Doctora

Ana Lucia Serrano Lopez

Decana de la Facuitad de Ciencias de la Hospitalidad
Universidad de Cuenca

PRESENTE.

De mi consideracién:

Por medio de la presente, el laboratorio Canopy Bridge autoriza la ejecucion del
proyecto “Elaboracion de conservas a partir de la pulpa de macambo o thebroma
bicolor” en el laboratorio Canopy Bridge de las estudiantes Nathaly Cordero Tamayo y
Daniela Fabiana Mufioz Zeas de la Carrera de Gastronomia de la Facultad de Ciencias
de la Hospitalidad de la Universidad de Cuenca.

Para el correcto desarrollo del proyecto, las estudiantes tendran acceso a los
laboratorios y los equipos disponibles bajo la supervisidn de un técnico del laboratorio,
asi como la informacién necesaria que tengamos a disposicion. Es importante recalcar
que el aporte que brindardn los estudiantes de la Carrera de Gastronomia a las
distintas lineas de investigacion que se manejan en el laboratorio seguro seran de gran
aporte y los resultados que se obtengan contaran con la debida acreditacion de
reconocimiento a los estudiantes.

Sin otro particular, suscribo de usted.

Jacob Olander
Director

Av. 6 de Diciembre y Portugal esq., Edif. Zyra, Ofic.901
Quito-Ecuador, Tefl.: 0993504020
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Anexo C: Informe de resultados de los analisis bromatoldgicos

LABORATORIO SERVICIO ) *\H:i““,lf/’h?f
DE ACREDITACION E e
fk\; ‘*l A SA J ECUATORIANO jacNRA
/ | [ },_ Acreditacidn N* SAE LEN 06-002 %%; [AccREDITED)
LABORATORIO DE ENSAYOS gl A s L]

-

INF. LASA 24-05-235:R5 02169
ORDEN DE TRABAND Ko 232508

INFORMACION PROPORCIONADA POR EL CLIENTE
SOLICITADG  POR:  NATHALY  CORDERG | IRECCION:  MAX  KONANZ Y AV . . . -
TAMAYO ABELARDO ] ANDRADE TELERQNG: 0994539275
e e FABRICANTE:  NATHALY  CORDERO
TIPG DE MUESTREA: FRUTAS Y DERIFAINS PROCEDENCIA: PLANTA TAMAYO Y DANIELA mqnz ZEAS
| FOEMA DE CONSERVACIINY: AWEENTE
N LETE: Fivs

ENVASE: FIORIC
CONTENIDNG DE PRESENTACION: 300 g | FECHA INE ELAB.: 10-05-2023 | FECHA DE CAD.: J0-08-2023
NOMBRE DEL PRODUCTO: MERMELADA DE MACAMBO | MARCA:

INFORMACION DEL LABORATORIO
| INGRES0 AL LABORATORIO: 16-405-2023

MUESTEE(Q POHR: 3OLICITANTE | FECHA MUESTRELD: MN.A.
FECHA DE ANALISIS: 16-05-2023/ 24-05-2023 FECHA DE ENTREGA: 24-05-2023
REALIZACION DE ENSAYOS: LABORATORID

COD. MUESTREA: 23-T465

ANALISIS BROMATOLOGICOS

Pp— s — - METODO DE INCERTIDUMBRE
PARAMETRO ANALIZADO | RESULTADO | UNIDAD ANALISES U (k=2)
R . X “PEE.LASA FO.57 X
I 3 ALE &2 '3 .
AFUCARES TOTALES 13 % ACHAL 577500 2,33
£H i Lnadandes PEELASA (.03 L6
di pkl ADAC Y8112
) PEE.LASA F(.I5
SOLIDCS SOLUBLES 512 “Hrix ADAL 532 142 £ 1,17
LS 150 2173

EL PARAMETRD MARCADD CON {2) ESTA INCLUIDED BN EL ALCANCE DE ACREDITACION

(LA Yaniessa Renteria
JEFE DE DEPARTAMENT(}

fendooa
parcazl o wotzl por cuzlquier medio sin permiso por escrito del [sbamtorio.
g exclusivamente del resulid sorrespomdiente & s cnsayns o B mueites recibala o el lsboratonio, por el sontmno, mo s
wrmeHm proporcionda por & clicnle asoinda o la ook s cormo sl dalos descriplivos.
El leboratono 3¢ compeomeis con la Ieparciglidad v ConBdencialidad de la informacion v los sesultados [l aceplacsin d cale mlormse icphoa la
acepmoidn de b politica relatrva al tema ¥ declarsds en wrarw [ghoratosiolgss com)

1 del

Lo critenos de conformadad serdn emitsdos solamente = el chienie lo solcia por escrio.

Prohibida Iz reprodicc
LASA s responsabi
meapansainliza de la i

Hatriz Quitos Juan lgnacio Pareja De5-37 y Simdn Cardenas
Telt.: 583 2290815 Guayaguil - Cusnca - Zamora - Manta Control de Calidad Talf.: 099 597 1 581
www. laboratonolsss com Notificacian Sanitaria  Telf : 088 523 BIE7

acgbetidin e

Manitorea Ambiental  Telf.: 038 B3] BEZT ‘ PP ——h . Sinbomcricion
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Anexo D: Tabla de calificacion para la degustacién del producto
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