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o

El desarvollo de la prasente investigacidin tuvo su

cump Limiento en iz Universidad Téonica Particular de Loja,

I-ficamsnt: an los laboratorios de Mmdalisis Instrumental

Eap

figrogquinico en cuanto andlisis Fisicos-—quimicos

y Andlisis

specto o la elabovracidn de los buarvones

se llewd a cabo en el Laboratorio de Teonologia fgricola.

sarv-ios de bodas las

Se realizaron los o and lis

primns que se emp lean en la elabovacién de los

matoris

o oel

Lurronss,  en on ntmsro de 3 repeticionss cada dana o

y confiab les, los

allamos en ta Tabla No. 4 (siendo estos valores

cuales o8

promedilos) .

- Faarmuela L Frdrewes Lo 2 Flav-m La 3

vl ey ] s o g -3
il t e nawunuwnane 24 ) 12

]
00T wewmwunnnenn  du 12 85
Glucosi cewaenwnans 7 3

. of L
Mlanid vewownenwenas 9

Clava de huevo ... %




L. legando a’mhi@nersé los pardametros de cococidn de la
misl v del azdcar, cuyos valores Fusron 1120 » 13720
respechivamente, ademéa determinamos 1 Liempo de & labora-
cidn, siendo é¢she variable ya que depende de la int=nsicad

de calor, los datos detallamos en la tabla Mo. 3.

* .

-

Una wves obtenidos los pardmetros de 2 labovacidn de los

O 1

turrones,  redlizamos  las foarmuedas
variedad de mani criollo, es decir, la L, 2 ¥y 3, las wismas
CpLee FUErom analizadas Fisica ¥y gquimicamente Junto con e 1
furrdn de Alicante, como s& indica on ia babla No. 6, sars .

lusgo ser sometidas a una prusba de catacidn, posteriormante

donde se concluye que. la Firmuela 3 C-dae gque tiene  maEnor

diferencia a los dabos del twwirdn de Alicante, ¥ oon und

i

ceptanidn mayor.

lecciomada, reemp lazamos el manid

En  la  Firmala
criollo por las variedades de mani Tarapoto roio ¥ Tarapoto

Lo

negro respectivamente, realizando luego los andlisis £
gquimicos (Méase Labla Mo. &, organolépticos ¥ sstadlisticons,
resu ltando la Fivmuia elaborada con mand Tarapobo negro oomo

et mee jov.

AN



@ 1z Farmula seleccionada, sustitwimos la olara de

huevo ubtilizada por el almiddén de malz y gelatina indistine-

and lisis Fisico-

tamente, efectudindose  nuevaments
quimicos (Méase taba NMo. &), organolépticos y estadisticos,
conc luyendo Finalmente gque la firmula con meldor acepltac $od

con g latina

a3 laelaborada con olava de husvo, aceptindo
en segqundo lugar y  por albimo con almidin de maiz, @in
embargn el producto con mds albo rendimisnto fus @ 1 elabovra-

.
tr .

Lah ba Mo

do con almiddan (Véase



CAPITULO I



I. INTRODUCCION

Los productos de confiteria han constituido una de las
ramas de  la indestrializacidfa mds difundidas en todo el
mundo. Cada a¥o se incremenbtan mdas los tipos de dalcoces o

confites para su comercializacidn, aungque @sbos muchas e

las wvecss con un aporbe aabritivo eelativamente bajo.

Fe por a2llo nuestro g%én de 2 laborar un Produtta oM
ciertos olemenbtkos nubritivos tales como:z proteina, mine-
rales, grasa, vitaminas, stoc., mediante 21 aports e las
malerias primas whi lizadas: miel de abeja, mani y an @m@nor

proporoidn  los  endlgentes  clara de  huevo, gelatina ¥

almndaem.

L2 mial s uno de los elemsntos mas antiguos » bheane-
FLOCLOE0S gL e conoce, siendo @sta un producto resulbante
de la transformacisn de  los néctares existentes en  las
Flores d las diversas Sspecias. Moy la cisnociad ha oome
probado que la miel 28 wio de los alimentos mds comp latos,
yaogque conhiens una gran canbtidad » variedad de probsinas,
witaminas como la Ay, By, © ¥y minerales indispensables pava
1a  salud hwmana  como  Lambidn de wana gran canbidad  de

amtcares que proporcionan bastante enevgia.  Su i Limacidn

en la e labovacidin de productos industrializados ss benadi-

Ccioso, ya que @s un alimenho sin rival que es asimi lado povr



comp leto, pasando seguidaments al torrente circulatorio Sa1

dejar residun vy own medicamento ya gue cura o mitiga brastor-

nos inktestinales:; auwments el conteanido de hemoglobina de la

LA mEvEra unas necesidad ches

sangra, ehbo, constituyvendo de o8

incrensntaria en la dista hwnana y uans manera consumnLEncdo

productos gue la conbsngsn.

Otro ingrediente privcipal gus se snop leg en la fabyioca-

R AR RS Al w SN T

Lomanl, gue 2s un e lements de nucha

PP Orbancia o 2n el comesroio vy comsumo muandial,  consicesydne
; : "

la dista

peoencial pa hitmnava oy

doselo como  alimenho

contener una fusnts rice en probeina, grasa y witaminas.

Lo realizacidn de sste proyvecto Lisne por obliseto  motivar

ooincentivar & los artesanos al desavrollo de la apiloulibura

y producocidn del mant v, mediants la fabrilcacidn de Lurrore

s

incorporar un alimsnbo nuevo a la dieta Famd liav, mds vioo

en proteinas » de drmumerab les propiledades medicins bes.,

La  Subcomisidn Eouastoriana PREDESUR, poses en la

actualidad algunas grandas para la ssp lobtacican de misl,

habiendo colaborado con este dmporbantes recurso pacra el

R RRL:

i

At llo del presents brabasio o Lgae L.

L.os obdebivos s hipdbes -easnte trabajo de

irwvestigaoiin son




I

Objetivos

Generales:

Impulsar la apiculltura y artesania

& conooceyr i dmportesnois de la misl de absia.

cepecdticoss

Determninar los pardamstros en la fabvicscisn de los Lo

rrovess oon miel de absja

Obbevyvmsy Loy one con miel de abeda ussonddn 3 oamulgentes
indistintamnsnts,
Fraalipar  uan esbudio comparativo del  torvdn de medor

calidad covn el turvdn de Alicante.

Determinar costos de prodoucoiin
Hipétesis:

- bos burronss con miel de abeda v omand  son de simd lar

e Alicants.

licad guesslos Lurrones

Los  buwrrornss con misl de abe y mand alaborados consg

albimina, gelatins v almidin dindistivbamsnbey presantan

simi lares caracterd v rendimisnbo.




CAPITULO II



II. TURRONES

2.1. Definician

idn e azdcar, savida, sho.

Turysn s una combins

spumante a la cwual g2 le dncorpori Adre, Con

youn agante

de el lano,

o osin la oadioddv de maberi s le

2.2. Tipos de turrones

sicamente hay dos tipos de burrone

Blandos.

Duros: l.a dureza o chiclosidad de un burrdn, es conbiolas-

'

da por la presencia de  amdcares  no cristalinos

G ooe Aamucar no

amp Leacos. La prasencia de allos porcentaje

BON Mecesarios para formar 21 grano en @l burvdn gquebradizo,

pero en cambio demasiada amioar producs  Lurrones  oue S8

EsmOrongn.

Los turrones quebradizos que tienen alguna chiclosidad

ragquieren de 45 a 55 % de asdoar.

* ALTKOKIS j. Candy Tecknology. pdg. 95. 1979,



¥

Blandos: Este tipo es elaborado con azdcar no granulada,

conteniendo pocas cédlulas de aire bien dispersas.

Los turrones. masticables o blandos, deben ser muy biamn
aiveadns ¥y tendrdn wuna densidad aproxdimada de 164 onz. por

galdn & @,789375 g/ml, mientras que con un jarabe no aireado

e bisne una densidad de 186 onz. por galdn. Asd la buena
contextura de los turrones deben contener swficiente griasa
para poder praveer de qua se conviertan en pegajosos cusando

S COmEN. #

Turrén de Alicante: Corvesponde al tipo duro y se 10 @la-
bovra de la siguienhs manevras
Formulaciéﬁ: Miel de romero ] kg
Miegl e azabhae b feg
e 2 : 2.5 kg
5lucosa 1 bty
Clavras de husvo 26 Le

A lmendra 2 bagy

Fvy un caldero con vapor provisto de wun agitador, e
pone primero la miel se va calentando y a la vex se va

agitando. Cuando la miel estd a punto de bola Ffuerte se

& ALTHORIS §. Candy Tecimology. pan. 96. 1979.



£

baten bien las claras. Cuando estén bien subidas, se sacan
con wn cuchardn un poco de miel y se mezclan bien. con las
claras para evitar gque se quemaen. Una ves bien mesclada se

incorpora el merengue al resto de la misl. S2 calisvba agud

con poco fuegon o vapor hasta el punto de vomper  Suave.
Cuanco Llega a esbe punbo se cusce el azdoar 2n un parol con

Ay se cusce a L40e.

adade la g lucos

agua sucficienta,

Tisto se saca del fueqo y se va incorporando:

pocon & poco a la masa del caldero. Una vez logrado esto se
verifica obra ves 21 punto de coccidn, antonces se  incore
poran las avellanas un poco calientes » peladas, al afadir

las avellanas se parva 21 wapor.

vromo lides de madera, Forrados Con

Gequiddaments s prepar

e

papal primero ¥ obl puds,. La oblsa quedard pesgada al

prensia.  Cuando el tuervdn

furrdn. e llavan los noldes ¥
eshd bien cuajado, paro non Frio del btodo, se pasa al covrbe

deseado. Sequidaments se coloca el papel parvafinado y =e

o GIAROLA c. La Industria del chocolate, bombones, caranelos, ¥
confiteria. pi) I76. 3era. od. i%8s.



2.3.

Ingredientes

2.3.1. Ingredientes basicos

-~ Miel do ab»ia
GaC arosa
A L ras

Catabid lizadores

Glucosa.
2.3.2. Ingredientes opcionales
Ae Echulocorarvhess
fordcar de cada
- Pazdeaee oe oo lacha
Jarabe oo madz
= Javabes de arce, abo.

e Flaterial de velleno:

- Cacahuates

-~ NMusces de varios tipos

- fvellanas

Fruatas secas, ebc



Ly

Grasass

fmeite veaeltal svdurecedor de palma

Brasa e C0o0

Lo beonss

Lo biee onvhara

w= e olesoremnada,

Catabi Lizadores Cant lgentes,

sanhaead

filginato de propilenglicol

=PI ET

Carborximeti loslunlosa

Lahina, sto.

{35 ]
Froductos del huevo
Huewno sn polvd

R

Dlara ode husvo

¥

id
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fra

sy loravyhes

Crar-cumiva

LT

- T

R+

fanard 1 lo anarandacdo

- Emaeanho
Eritrosinag
- Pl svvheaoguinons

-~ Indigotina

— D lorodn Lass

flfa, bebta, gsunmat, CaHEOLEN0S

-~ laatedna

oo de remolacha o beltanina

R TR g 7 oo A R e R4

Antioxidantes

-~ lFa y gamma bocoferoles

- Bhi thideoianisol

Butilhidroxitolueno

sintatic



i« Conservadores
- fcido ssrbico
- ficido benzoico ' .
fmhidrido sulfuiroso™
2.4. Caracteristicas fisicas y quimicas

Las caracteristicas de un turvin estdn dadas poras

ElL volumen o porcentaie de aire incorporado.

-

lal COMPOSILTT

' del javabe en relacidn a la proporcidn de
dulcificantes prasantes.
Temparatura de calentamiento del Jarabe.

. - 5 P

Forcentaje de cristales de azdcar presenbe.™

4.

CIKDES. Fabricacien de Turrones., p&g. 33. i988.

% DESROSIER n. Elementos de Tecnologia de Alimentos. pag. 574.

978,



Froistiends por lo banho una amp lia gana de productos, ou

Lrudica &

crovrh L v s @S

Turrones de Alicante

&

B

Humedad|Cenizas|Proteina{ Grasa slcares
MOMERE A “ X % reductores
Suprema (2843} 4,9 1,7 13,2 37,1 Sh, T
Suprema (2967) 8,1 1.7 11,7 38,7 33,35
Suprema (2643 3,4 1,8 12,6 35,% 34,8
Extra (2853) 4,4 1.2 3,5 26,9 33,8
Extra (2968) 4,4 1,5 14,2 33,4 48,3
Extra (24644) 2,6 1,8 11,5 34,5 38,7
Fopular (2854} 3,8 1.8 T3 23,2 28,2
Fopular (298%) 6,2 1,2 18,2 24,2 42,7
Turrones de Guirlache
Humadad {Cenizas{Froteinal Grasa Azdcarss
NOMEBRE % A A “ reductores
Suprema (2844) 3.4 i,8 i4.8 33,8 38,1
Suprema (2916} 2.3 1.5 8,4 29,9 44 .8
Exira (2711 2.5 1,8 b,2 22,8 42,2
Turrones de Jijona
Humedad|Cenizasi{Froteina} Grasa fizicares
MOMBRE “ 4 % X reductores
%
Suprema (2842) 2.3 1.7 11,5 35,44 32,448
Suprema (2984) 5,1 1.8 12,2 36,28 35,08
Suprema (2884 3.3 1,9 12.8 39,68 29,48
Suprema (288%) 2.2 1.8 13,1 34,78 38,58
Suprema (26435) 2,2 2.3 14,7 44,68 36,28
Suprema (3329} 2,7 2,1 11,3 46,18 27,78
Extra (2831) 3.1 1,8 11,2 36,68 36,4648
Extra (2965 4,7 i.8 19,3 28,869 47,548
Extra (2644} 3.8 1,8 18,2 37,44 36,28
Fopular (28352) 3.8 1,9 18,1 32,89 37,08
Fopular (2883) 3.7 1,7 14,6 32,408 35,148
Fopular (2966} 5,9 3,9 7.3 28,46 34,58




1

Turranes Diversos

Humedad{Cenizas|Froteina] Grasa Aztcares

MOMBRE A % % A redugtores
De mazapdn o nieve
Suprema (sin_namerol 18,2 1,8 Ta7 21,88 57,58
Suprema (2647} 8,9 1,3 8,1 29,58 38,20
Suprema (2843 11,1 1,3 8.9 27,38 37.2
Sugrema (2699} ig,8 1,2 8.5 23,88 52,58
Extra (2847) 2,4 i,1 8,6 24,58 39,48
Extra (2882) 11,9 1,9 5.7 15,469 58,48
Extra (2891 2,3 i,1 T,4 21,468 62,64
Fopular (2892} 13,9 G,7 4,8 11,29 62,38
Coco
Suprema (2848) 12,4 é,7 6,1 29 32,98
Suirema (2648) 12,2 8,6 2,8 22,84 56,48
Extra (2879 19,5 &,7 2,8 28,2 31,40
Yema o Crema
Suprema (2886) 16,9 1,2 ?.6 19,39 48,5
Suprema (2893) 12,2 1,2 8,1 22,58 559,88
Extra (2894} 2.7 1,8 6,9 26,58 592,78
Extra (2881) 2.8 1,1 65,9 23,96 55,88
Extra (2888 8,2 i,1 6,7 18,48 54,14
Fopular (289%) 16,8 g,4 3,1 G,00 63,988




2.5. Defectos

RCCION FARA FREVEMIR

DEFECTOS causA
- Batido =n caldera caliente|Mo bata en caldera calien-
: te ya que la albumina se
Sabor csroso coagula.

El jarabe ce debe adicio-
nar por debajo de 93°C &
260°F

Falta de es-
ronjosidad

Batido.

Inadecuada albdmina de
nuevo.

Calidad de la albdmina de
huevo. .

Frocesos continuos.

No sobrepase el batide
obtenga un batido fuertfe.
Incremente albdmina de
huevo. )

Munca ponga demasiada al-
bdmina de huevo. .
Incremente o reste presiin
de aire. |

Decoloracisan

Contaminacisn de la alba-

mina de huevn.

Frepare y almacene la so-

lucidn de albdmina de hue-
vo en frascos de vidrio o
an recipientes de loza.

Fegajosidad

Yo
Viscosidad

Disolucidn insuficiente &n

agua.
Eixcesiva glucosa.
Temperatura de calenta-
miento baja.

Método de la adicidn de la
mezcla calentada.

Excesiva inversidn.

Uso de miel.

Excesiva inversisn.

Use dos partes gor pesg de
agua en una parie de albd-
mind.
Reducir jarabe de glucosa.
Incremente la temperatura
de calentamiento de la
mezcia de jugo.
La adicion del jarabe ca-
liente es bajo los %3¢ L.
Reducir el contenido de l1a
acidez total. ] :
Reducir 1a proporcisan en
la horneada. B
Seducir el tiempo de coci~
O.

Férdida de
ecpuma

Mezec lado en caliente
También por un rdpido va-
ciado.

Aztdcar demasiado caliente.

Sabor aceitoso.

Falta de mezclado.
Sobrebatido.

Adicisn de grasa.

tYaciado del jarabe calien-

Deje enfriar o mezcle por
separado el contenido.

te lentamente a chorro
constante. :
Aradir el Jarabe cuando la
temperatura esté bajo los
23°C & 286°F. -
Use esencias cuando sea
osible. )
as grasas en particular
pusden ser completamente
dispersadas.
Bata dnicamente hasta
cuando llegue al volumen
requerido. }
Use mantequilla plastica.

continda



fuebradizo

fidicisn & una baja coccién

Azdcar graneada.

DEFECTOS CausA ACCION FARA FREVENIR
Aireacisn pobre. Ver, "Férdida de espuma y
: falta de es onjosidad.
Falta de Temperatura baja de cocido|Incrementie la temperatura
+orma gelcocido del conjunto to-
al.
Frocesamiento en frio. Use un método de calenta-
miento. -
Demasiado calentamiento. Baje la temperatura de ca-
_ lentamiento. )
- Sobrebatido. Mo se exceda del batido.
Lrano Insuficiente gqlucosa. Incremente el contenido de

jarabe de glucosa.
Siempre adicione el jarabe
altamente calentado a la
temperatura de batido.
Reemp lace algo de azucar
por jarabe de gluccsa o u-
sar jarabe de bajo DE.

Flujo +rio

Inversisn excesiva.

Jarabe de glucosa de ele-
vado DE. o
OQlmacenamiento en caliente

Minimice la formaciin del
azdcar invertido.

Use  jarabe de glucosa de
bajo DE.

Almacene a bajas tempera-
turas.

Higqrosco-
picidad

Textura peqajosa.

Superficie pegajosa.

s

Reduzca la formacidn de a-
zticar invertida.

Use jarabe de glucosa de
bajo DE. Chequae la hume-
dad del aire. Use papel de
alta calidad para envolver

Hamedo

Excesiva retencisén de
humedad

Caliente a mds altas tem—
eraturas.

se jarabe de glucosa de
bajo DE.

Mo adicione [extrosa mono-
hidratada o azdcar inver-
tida

&>

CEHDES.

Fabricacisn de turrones. Traducido por los aulores del
prasente estudio. pag. 33. 1988.



CAPITULO III



II1. MIEL DE ABEJA Y MANI

J.1. Miel de abeja

3.1.1. Composician

Tabla No. 1

Composici4n por 168 g de porcién comestible
Valor energético Cal. 2386
Humedad A 21,4
Froteina q 8,2
Grasa v g 8,0
H. de L. Totales q 78
Fibra 9 3,1
Cenizas g 4,2
Ca. mq 28
Fa . mg 14
Fe. ) mqg 93,8
Vit. A. Actividad mcq trazas
Tiamina mq g,01
Riboflavina mg RE 8,87
Miacina mq 8,2
ficido ascarbico mq . : 4
-
I.1.2. Caracteristicas fisicas y guimicas
3.1.2.1. Caracteristicas fisicas
Densidad: Estda comprendida enhbre 1,414 v 1,485, Una  miel

recolectada denasiado pronto contiane macha agua.

v THCAP-ICHED . Tabla de composicisn de Alimentos para wuso eh
Andrica {atina. pégy &f. lera. ed. i951.



Viscosidad: L& viscosidad de la miel disminuye ocuando  la

Lamparatura se ebeva o los 390, vacdia poco pov

v dmat oe los B350,

~oscopicidad es bal  gque una mial

Higroscopicidad: La hig
con el 18 % de agua se ancuentea snosgqud T

e by

#a el &EE.

o sn una abmadsfera cuya humedad relabiva se

fat)
~i
1)

Cristalizacidén: La cristalizaciin se produace mds rapidas
2

meavihe, cuanto mds e2levads es la relacildn

N

g lucosa-agua, Cuya relac oscd b entrse 1,6 v 2.

Conductividad térmica: La migl =23 seils wve

LR NE I N - £ [T N

Calor especifico: Fara calentarse, la misl necesita la mitad

e calorias gque s51 mison peso del agua,
poaro brasmite muy mal el calor gque recibe, de forma gue
pueds calentavse rdapidaments @n un punto ¥y parmanecer R ]

an obro. .

Conductividad eléctrica: La conductividad eshtd ligada al
porcentads de mabterias minerales

de la miel, warisndo desde 1 = 14,



Poder rotatorio: la mavoria de las mielss hacen givar &

Lrguierda el plano de polarizaciio, =23

decir que son "Lewdagivas'.

Coloracien: El color de la miel va dal blanco al negro,
\

pl coal varls ssgin la sspecie pscovaadsa > s

rapides: de la secrecidn. Tambidn =l envejecimisnto ¥

color acentdan la colovacidn.,
3.1.2.2. Caracteristicas gquimicas
>

Acidez: La acider s por el pH o proporoLdn de

iones hideo 1 Fhoode la miel guesda oomps

genara lmsnbe enbre 3,2 v 5,5.9

Calorias: La misl proporciona 386 a 302 por L
gramos de miel, 1o cual nos dvddos sw dmpovbanoia

de el punto de wvista snergédlico, »i gque S5 COmp T LI

Tas mismas cantidades de otros alimentos podreamos wey 1la

diferencia asfs la yvema de huevo propovoiona 299 calorias,
ia carne 158 cal, las patatas 16 cal ¥ 1a leches proporcions

TE cal por 144 aramos de alimento.

€ PRAST ;. Apicultura. pdg 277 - 278. 2da. ed. iS85



La cantidad de energfa que se expresa an calorias
proveniente de los rayos de sol ¥y gque la planba la almacana

anmn

bajb lau forma de azdocares O hidﬁatog cle cérbmno; 1o pos
todos los alimenbos n mayor o menor grado, ¥ debido a que
la miel contiene mugtgnciaéimatalitica@ ai ser -consumida
ewizihba & ﬁu@%tPOEI Arganns cpara que o absorba ana mayor
cantidad de azicares, auwmsntando tambiéﬁ con @llo  la
rapacidad de bvrabajo de los miﬁmos, lo que ﬁo peurTe con @l

consum de otros alimentos.

Protefnas: La miel contiene wn minimo de porcentaje de

proteinas ¥  aminodcidosy sin embargo,

sustancias constituyen una mataria nitrogenada directaments

asimilable v es de gran impovtancia en el mavtenimi=nto ds

la vida.

Glucosa: Estd considerada como un potente energéltico debido
a gque 85 21 alimento principal de las calulas

musculares.,

Al comer wuvas o miel, la glucosa pasa sin transtor—
macidsn del sstimago al inteshino, »y wa vez an aahe,
Lraspasa sus nucosas y penetra en los capilares SEMGUT NEOS

varhidndosa en la vena cava inferior que la conduce al cora-

@im,  principal misculo del organismo, participando el



sobrants a traves del sistemna arterial a todos los demds

Arganos musotlaras.

La ingestidn de la misel permite por tanto, la alimenta-

ER )

cidn inmediata @ inbansiva de bodo el sishens masoulara

s los

aporte nubritivo e@s conveniante no sdlo cuando los mos

sov Llamados a2 sdercer un esfuereo dnbensivo, sino bamb 1dn

cuando #lgdn mdsculo es deficiente y nedesita un esfuerEo

de energia, como @n sl oaso del micocardio en las parsonas

pa del corasmdn gque A vaoes

e edad  avansada, o an fatis

e enfermecades infeccinsas.

aen ol

pragenha los conval

il g la fructosa lleaa al

Fructosa:z Al iqgual qgus la qgluce

i sdn sudFrir bransfornaciones, ¥ penesira

ivhes

m. Fero alll, a diferencia de la

ey oS capillarses weanoso

conducida al corasdn, =8 abraida pow

g leecosa sn lugar de ser

@l higado donde queda almacenada en Forma de glicadgeno,

parmnansciendn sstacionada en &1

o

hasha que @l organismo 13

nacesite.,

Minerales: l.os minerales ocontanidos en la miel  son nu-

merosos ¥y wvariados, sievdo mayor cuanto mas.
obscuro es su color, detectiandoses  Na, Ca, g, Fe, F, 5,
oL, M, I » Cu, algunos de 21los en proporciin parecicda a
la que presenta 2] susro sanguineo y bajo wna forma tal que

sont directamaevches

asimi Lables, por lo gque contribuys al



e
23

manbetimients del esqueleto o a la regeneraciin de  la

Lemmenvhbos Lo les

sangra, ¥y ademds obtros doportantes. oligos

como: Si, Al, B, Cr, Li, Mi, Pb, Es, Ti, Zn, Cd, y Ra.

s propiseda-

Una de las razones por las gus la mial pos

toda wenm gus

des bactericid

Vitaminas: Una migl con avan canbidad de polen, presenba

un porcentais elevado de witamina G, L.a mield

1o gue

corstituye un tervens favorito parca las vitamiv

alimsntos. por o edenp lor las

e ocurTe oo Los demds

oy g

luego  de  haber branscouevido 24

& meEr

il

horas

LT

cosechadas pisrden el 59 X de su vitamina O, tambien las

de sus witaminas

Srutas plerden poroseobades asombiros

duranhs su almacenamisnhbo, COSHE Qe v ocurrs oon la miel,

conbenido de vitamina O,

cue consarvae bodo sl

Aungus pobre en vitamins By como bodos los alimenbos

che las witaminas

ricos en axicar, la misel propovaions ademd

Fa oy 0 las  siguiesntes: ACrebinol) s Be(piridowxinal i M

{(bivntinal s Fe (Acido F4licor ¢ B (doido para-amincrbano:

wLhamin

Loisy ¥R qAm

w P Ondoobinami o)

Hobve ci-ferentss  funcionss de  la widay, no por su

carntidad agus es Infima, sino mas bhisn por SU PrEssnLil, Y
Pl f “



que son eninsntes catalizadores que facllitan el metabolismo

= funciones orgdnioss.

= AV ETT NILURE O

Fermentos: La miel proporciona los siguientes fermenlosi

Tiens la propiedad de sacacificar 21 almidin

}
e
el
s
o
W
i
it
o+
xd
P

ﬁ
e
iy

v la deschyina.

~ Tvwertasar O Transdorms la sscarosa en gl SR R R K L A W L

Sl

comporns 2l perdsido de hidedgeno &n sgua

¥ oordigeno molecular.

<

Lo oeidacisn por elimirnacidn del

Fawvor

hidrdgeno. Aobda inelusive sn ungd concentra- .

oA ol i & doscient

SaponiFica las grasa a la tenperatura del

CALET 20 .

Aoiddos

Otras sustancias: La mial  proporcions chi vers

fviloos s malico, wlnieo, chbrico,

374

she Gbhimo

¥ o FETmLCDYE 8

lactico, oxalico,

gue o haos béxica o cadstica la

sncusnhra en uns o

fid pero  que s suficients  para SJiercer uns acoidn

ML

b oboa covhea L

rios patidgenos. A parbe de asbto

se ha dems

trado gqus =1 Firmico s Lambidn un potente

Bminva e

ragdt oo, Despugs de la dongestidn de una dosis




dcido Férmico, =1 organisno es capaz de efectuar an estueihzo

mas inbensivo gue anbss de ssta absorcidn.

Fraps b o oL v Wi

Dhro antisédphico gue se encuentra an la miel asil Como

la inhibina, sustancia gque

en la leche, ¥ &n la salivs
paraliza =1 d@ﬁavﬁollo de las bacterias Coli, del Strep-
tocooco dorado, del Strephtococo hemmliticog el bacilo de
Eberth (causante del tifus) ¥ del de Loeffer (causante de
la difteria) . Gracias al %&idm Farmico ¥ & la inhibina, asi

como a4 un antibidbico natural, la germicidina que se opone
al desarrollo de mohos ¥ de algunas bacterias, la miel
permansce sienpre sxenta de microbios ¥y resuwlta efican ¥

poderoso desintechants gque se amp lea con éxito para cicabed-

=ar heridas.?

3.1.3. Caracteristicas de calidad de la miel de

abeja para la elaboracion de turrones

L.a miel debse vesponder a las sigquienbtes

caracteristicas oe calidads

stosa o eslida, de color variab le,

Lolguida, muy viscoss, p
olor aromdbico » sabor dulcs agradable.

fgua, no mas de 22,5 X del peso.

2da.

953
3
B

2

i AVILA o. La wmiel, o1 Polen y la Jalea Real. pag 35,
od. 1963.



B4 Lidos bobales, oo menos del TV,D A del peso.

Gusbanciss insolubles, no mds del L X de los sdlidos bo-

’ @

Cenizas, mis del @,1 y menos del &,4 W

Coriieares reduchbores no menos obel Ve

i mas del S

Despebrdnas, o mis

sl B .

e

i dedur-Furol, no mas del G,35 W

(s s

Tvddoe de odi: ne mEnos de uan 8 oni omas de un L.

furdces, mixima de 9 arados expresados an mililiteros de

alina 18 N por 186 g de producto.

laodfa al

Fopr Lo banto la:s misles que tengan los siguient

pact

]

sorvislderan no aphas pRTa 2l Consuamo Nl paEra CoTeE L

Toorfan

v lor o anorma les.

ivso lub les s suspensidn, gque por di lucidn de

1
¢
dofan

sedimento en cantidad que sxceda al

Las qua por su andlisis quimico, @iaman microssdapian o

nicmgemmﬁmﬂwan%@rmedadtncompm%iﬁién

sedimanto o organo Laé

distinta & la requerida.

g PROST j. Apicultura. pdg. 5I3. 2da. ed. I985.



3.1.4. Valor terapéutico y alimenticio

La miel de absin posse peopilsdades medi-

cinales irmegab les debido a los constituyentes mivieTales gque

Tisney asl Lansmnss

mibiga  los

Administracién por via bucal: La misl cura o

Lranstornos Lot

ma lovs e gargarha,

Glesvas de esbtdmago, @1 insomnio, los

Ccierbas  afeccionss  cardiscas,  sementa 2l covbenido o oen

hemog lobina de la sangrs ¥y el vigor mtiseu Lo, sho.

araments W f

Los nifos alimenbados con miel estdn o

ha aciemis

arro L lados gque Los alimentados oon asdcar. e

lodion, activa la osificacidn

Fari lita Lo veberesidaon os

sinenhs  Lascanhe.

e los disntss, sisndo lig

la mali

w5 un alimsnto natural recogido sn la value

L.t mi

s dades

a, poco transforoado que  sabisface las nea

covbiens, meliorando de e

2 la Fabiga Fisica e intelectual.

com Lo resisten

Una persona adulba pusde ingeric sin paligro 66 9,
f £ & EE

snas sensib les pusde produciv arbie

aungue en el o

CRT L



En uso externo: Cura  las  guemaduras, hevidas oy

s Lribv iy L

coonsms rinoFaringedas, g

gue Lo comunica propiedades bactevicic

contacto oon ella, mata dnclusive A las

clafiinas &l

amd que los adgrmenes de la fisbre Lifoidesn mueran @ law 48

horas,  Los quse causan la bronconsumonda crdnica s los 4

dims, los qus producen disenteria en 19 horas y OLTOS FaeTEn

con sanedante vapides.

Foses ademds propiedades  preventivas o cuwvabtivas

dad el hombrs y de los anima lesy

A Lavm o errdeEron

3y Ee

pusde reshaurar, corredgir o modifioar las Ffuncliones

arada frayaL e ing

En inyeccidén intravenosa: La mial pre

ye o combabs  la dotericia, los

desarreglos de eliminacidn de orina ¥ los pruritos, adendas

ragulariza el viton cacdliaco, remsdia s astenia, algunos

gastricas, deficisnoias

tiwos,  dloers

cesarveg los  dis

H

respiratorias, deficiencias neuropsliquicas, hila



Valor alimenticios: La alimentacidsn vy anddvidao s

feama e mocho dnberds fooda e o

migrii-fica nueshra salud ¥y bhiena 1Y

Lva rnwbricidn dnsabtisfactoria lleva s Lravnstovn

lavagn plazo y obros a corbo, asd que benemos que sl se

ingliers denssiados alimantos &cidos Lrasn Cono oo0s

cos Ao dodos

desordenes fisioligicos por exishir  demas

Libr

Fo pov ello gue pava gque exista wn equilibrio avbos

Acicdos ¥ Alcalis ario practbicarc wn buen cSgiman

<

alimenbicino v pov ello es indispensable conooer que Lipos

g s limenbos  sscisbeng enbre los alimenbos  con aocides

potevcial  fenemos  la carne,  pescado,  grasas, huevos,

sl L oLas

ey e Frutas v enbre los aloalinos Lenamost

hayas, wverduwras y leche.

mie Ly

Lo misl per-haves guncdo gyupo, cuyo ndics de

aloalinddad varia seqdn las plantas de que se haya recogido,

siendo =21 color de la misma la gque nos dard una Ldea sobos




Color de la miel Alcalinidad

Incoloro ' &,3
Clavo 7
famar-i L lento Gyl
nb s ) 1,8
Rodizo R
Fardo obscuro : ' C 1,9

La miel al estar desdoblada en azdcaves simples Comno
glucosa y fructosa, las cuales ademds son axdcares reducto-

5§ ELE ST RO OBMOE is las

s hienen  la propiedad de  Lrd
membranas celulares vy ser absorbidas por el protoplasma sin
transformacidn alguna (la sacarosa necesiba tran$¥mear5ﬁ
1 qlucmsa.y Fructosad comstituyse de esta mansria un alimeﬁtm

directo de los 2lsmenbos celulares.

B

Lo miel siendo wun azdcar invertido no fermenta en el

astimagn sino que =25 asimilado ivmediabamente pasando al

torf@nt@ circulatorio an donde la élucmﬁa pﬁtenta pnergelico
e conducida hacia 1los adsculos Lordcicos, wdisculos del
sistema locomotor, ¥ principalmente hacia el corazsn ¥ la
fructosa en cambio es almacenada sn 21 higado en forma de

glicidgens permansciendn asi hasta &1 momanto que 2] O gani s

mi la vecesite.

. VERCAVIXS. Diccionario de los Alimentos. pdg. 431.



& el tambidén contiens farmentlos oy diasta

ERA R B

invertasa, catalasa, peroxidasa y lipasa los oo

isn de obvos alimevbos. Tambidn

k,

eficientensnte & la dig

sosee vibtaminas sspecialbnents: Ba, Be, O, H » H.
' g " S

fdends conbisnsg sales minerales bales como de K, BMa,

Cag Flg, Fe, B, S, 0L, Mo, [, Cuy Si, al, B, O, Li, Ni, Fb,

£ T o o " 21 .
Sty Tior, En, Od, Ra.

Y L E B

La pressncia s ssbas es oo vital dmpo

nEsheo  organismo aungus se brabe solo de omdnimas osvee

toacd s,

fsd mismg conbtiens VATriLos 5 ooropAnLons Lales Comd

vinico, ciberico, ldcocbico, oxdlico, fLrmico y FosPirioo.

3.1.5. Procedencia, recoleccisn y tratamiento de

l1a miel objeto de estudio.

Procedencia: La miel wbhilizmada en al presente patudio os
obbtenida de la gracda Laveacas de la Suboomisiin

Fouwatoriana FREDESUR, la misma qua se encuavwbra abicada

el Cankin Oovzanamdy Parvoguia Donzanamd 2 16 Hm de la mis-

fitit Fota grania estd delimitada por las siguwlentes oo

cdenadas  geod)



Latitudas 147 1a" A g4 15 gz
Clongituds T9e 287 a- Ve 2

b dbeds Cobs oslbta = L1949 m.

1

Cota intermedia = LT85 m.

oy syt
2290,

Vesmpeyabara s R oa
f

Recoleccién: Ersten dos temporadas en el afio para las

@1 o@sha Eona e Sona

mial

Flayo, Junio v Julio.
- NMoviembyve » Diciembre.
La miel se procede a exbraers de los panales cuando

hos eshbén aprodimadanents del 6% al T¢ % granwlados, =9

decir cuando la miel estd en el periodo de madura:

Los panales exbtraldos de la colmena se los Liseva EER L

o @ re

witidno donde las ébﬁjas o m lestarfan, proc
1iﬁar la sssbvacoidn, para 1o cual primero se desopsroulan
1os Pﬂﬁﬂl@ﬁ v ode dinmediato se introducen en el estrachtor o
robor 2 una velocidad con la cual se obtenga toda la mield
# ﬁéﬁre%ar a) panal wniforme @ 1&

posible, procediendo

ooy L,

8

Ao o bamiz hs

Toda miel exbralidia se Lamiza en un o

san en hidones

o liminar todas las impurezas. Luego s envs



sicbo de esedbae gue

@l propd

fota lmevbs ssoos vy harmnd
lat miwl se conbamins:.
{ eliminado las ImpLresas

Tratamiento: lha wvex qgue s he

marores, dsta se la pastewriza, lo que congishe

s calentar la miel hasta que alosnce los

snfriarla

sy Ly Py ifs JrLLE

e mivitos en bafo de

rapidamante.

1 Fin gque se persigue on la pasbeurizacian s de matar
¥ .

crishales, 8F 4 de inverlhass

as levaduras, de deshroie o

y 29 W de ami las min modificar los asdoares ¥ sin provooar

alsd u

trait 'y
Lo Formaciin del  hddeosimeatd Lfar-furol HIFY 0 sustancia

caractaristica de las mieles calentadas » vieldas.

3I.1.4. Plantas meliferas de Loja y del Pais

_as plantas melliferas en la zona de Lanzaca

lodad , sitio desde =21 cual proviens la miel son:

Tapa fLapa, +tullo llante, pepiso, nanume, alfalfa,

saucns, faigque, cafd, bora bora, bunash.

Entre las plantas meliferas mas importantds

Lanemos



fcacia, trigo, nispero, mandarinad, mevta, patata,

vl €y platano, Lrébol,

Coedrdat, guayaba; foamarindo,
sucalipto, laurel, manzano, peva, cocotero, Lima, sanahoria,
Limdan, rbmerm, Lomate,. narania, orégano, anis, ocuwlantro,
mango, cafa@, algarrobo, caeibos, piftas, papayas;, banano,

cansla, granadilla, meldin, arveljas.
3.1.7. Usos

La miel Liene variabilidad de usos, entre

1os cuales cilamoss

Como alimento natural.

- Copmo medicansnto.

Ademis del uso como alimento y medicamento, hoy en dia

ao uhiliza en diversos modos a nivel industrial comos

- Fn Ffarmaciaz bombonss, caramelos, jarabe de miel.

- Para diluwiv v consevvar la jalea veal.
En la fabricacisn de hidromiel, de alaid, turrin de mie ]
y alimentos infantiles

- En la Fabricacidn de helédos.
En Fabricaciésn de cigarrillos, tabaco de mascar y goma de
MEHCAT W

Fn anticongelantes para radiadores de vehicuwlos.



— Como

Fara

- 150mo

- Farea

— Com

conservador para huevos almacenados en +rilo.
emba lsamar.

pagamento en spray.

) curado d&ltabaqueraﬁ"

centro de pelotas de golt.

Fryi la Fabricacidn de cosmélbicos: oremas, shampoo.

de bocador.

-y la preps

3.

ueae LA e bebidas alcohiflicas. =

2. Mani

3.2.1. Composician

La composicidn de la semilla de s

@s La siguientes

8]

Tabla hNo.

Fumed it e s ww anaunnnananennns 4 - g %

FrobeindS.eceanaenanananuns |l — 3¢ X

GroaSdSennneanununnwanunanan (43 — S4 X
Hidratos de carbomdie.ee.. (14,8 ~ 15,9 X
FibréiSasanunneununnnnnnnae 3,3 ~ 3,6 4

MineraleS.cawnosuancannnnuas Lad —~ 2,7 %

122

1.3

JARET BORD. La niel. pdg. 44-45. i983.

BERNARDIRI e. Tecnolonia de aceites y gwasaé. pég; 49. 1981.

s
9% 2

Jab an

ooabieesche



Hé
3.2.2. Caracteristicas fisicas y quimicas
3.2.2.1. Caracteristicas fisicas

Niamero de semillas: E1 vwmavo de semillas es una cavacharis-

Lima varistal, enconbrdndose de 2 oa 6

senid Llas por froto aungue raras veces se puede sancontiar de

cia s la semd Lla.

socheny ol la

Forma: Las variaciones e Ta Forma clasp

variadad, Llegands a tener formas aproximadamentes

o SIIDVY LATREL PR vhes s omenucdo

esféricas, alipticas, alarqadas, &t

LD W

an la zona de conbacho con el g L.

semi Lla miden

Tamarno: Los frobos  gues conbienan  una
hasts poco meaos de L oome de longitod Livs e

e 5

conbisnen  numernsas semillas sloanzan las. longibad

v omas cevnhbimebtros.

chad ,

La longitud de las semillas dependen de la varie

pero generalments oscilan desde 5 mm a 2% mm,  asil bambidén

W

su. didmstro es wvariable » comprandido entrs & mmoa LS

I

qumento  seminal  depende  de  la

Color: 1 color del e

variedad de la semilla, llegando a tener los siguiens
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tes colores: blanco, rosado, violdceo, negro, PUrpura e ine
clusive hay semillas de dos colores como vojo ¥ blanco,

cashtafio v violeta, a2to.

Peso: Las variacionass del peso de las semillas en las

diferentes varisdades oscilan entre @,2 » 2 9.

Densidad: La dénsidad del cacahuete mondado oscila entre
Go5E v G,68 gsom®.
3.2.2.2. Caracteristicas quimicas

s

Calorias: La semilla pusede proporoionar el valor sner-

gético que va desde 943 calovdas en senllla fres
hasta 572 calorfas an semilla tostada.
Proteinas: For su gran contendido en proteinas lo Llaman
algunos "carne vegebalt. EL valor nubritivo de
la semilla de mani esta contsnido en las proteinas del 29

al 39 % del pmso.

Entre los aninodcidos agus se encuentvan en el cacahuete
tenemos: glicina, alanina, valina, lsucina, cistina, adcido

aspartico, Acido glutdmico, tirosina, fenilalanina, proling,



BT L

Lripbidfano, arginina, lisina, histidina, mabionind,

Ridrosd lisina, = isolsucina.®®

Humedad: La humedad oscila desde 5,7 % en semilla

v 3,8 % en semilla tostada.

Pa

seafnd LoLa hatmb 1@

20 i

Grasas: l.a grasa conbenida en  la

porciona cisrbo valor rurkbritivo, achs 3 ol manid se

conshituyve en una de las fuentes de alta produccidn de acei-

g suw conbenido varia de 49

Las de buena calidad, =29 asi,

@ 53 % del peso, entre los principales dcidos grasos saburas

i

e

dos o insabturados Lenemoss

Saturados _ Insaturados

L4

Falmitico 6,8 - 8,5 % Oleico 26,6 - 1
Estearico 2,6 - 46,8 4 Linoleico 13,8 - 2
Araquidico 2,6 - 4,9 %

Eshénico 2,5

2f

/=

Vitaminas: Es una buena fuente de vitaminas del compleio B,

secialmenbe en biamina, viboflabina ¥ Acido

nicotinico, ademAs de este compledo vitaminico N ONL T AMOS

5 wibaminasa

oby

A RAFOLS w. Aprovechaniento Industrial de los Productos dgrice-
las. pin. 76. 1964,



Vitamina et dodad

God =~ 1,2 U.L.s9
1.1~ 3.8 1. 79
Ayt omyg (en 1Ldd g2
i determinada

2% omg Cen @6 g2

Vicbamina
Vit amina
Yicb s d na
Vit amina
Yitamins

RER Y

LA B

- T o T

rhoa en sales mile

Sales minerales: La semilla de mand
nerales, snbre las cuales @ncontimamos Las

siguientas

Cantidad

s
7
A

@, @t
@,3% %
z @,7
Hieryo 1.6 mg (L@Egs

s
G4

I.2.3. E1 mani como sustituto de 1la almendra en

l1a elaboracion de turrones

ial de el leno

Los  fhurronss  como mats

2 conbener distbintos bipos de semillas, las mismas gue

e dan sy sabor caracteristicoi de las principales oo amos

las siguientes:

flmendras




¥
ik

- Musces de owvarios Lipos

Cacahuate

fradongonld

Coco

senit Llas, debevrmina

La wbilizacddsn de las oifersnt

gque los Lipos de turrones en cusnbs & la composicidn gquimics

que  las  almendie:

e radiers sean distintos, asi benemos

Ladosr Liene un promedio aprosimado de

el mand Cambos Loz

Tabla No. 3

ALMENDRAS CACAHUETE

Humedad: % 1.9 -
Cenizas %
Froteina % 2
Grasa A 5

fizic. reduct. %

.
-8
fa 0

.

=
[T N €5

)
o

s

RSN S RN
3 ]

Do Pt
£ b

-

% -
2 L) e
|
Q

O~
3 r3
N2

1% 16

Como  podemnos observar,  la almendes Liens undg ma

COn T

canbidad de ciertas sustancias v menns an ol

al mand, 21 mismd que btisne mayor conbenido protbeico pavo

merinT contenidn sn sceits. A pavhte de  las  diferenci

guadmicas, ambas cunp len con sw o papel funcional gque 29 cle

L

CEHDES. Fabricacién de Turrones. pag 35. I988.

e & de Dleaginoesas » Textiles.
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vooohe compactacisn del

wm@VLT  comD  maher

producto.

z.2.4. Procedencia de las variedades de mani

Mussthra Provincis de Loda cuemyirha oon

ivrhas  warLee

de producoidn de mand de dis

RTINS

ol s siendo  Cabacocha wang de r@gdones  de hEyor .

SRR ado LRER la cantidad e

produooidn 2l ako, oo

siombhra adDmds en obos

ooy

tales como: Macacd, Datama

LA orrhas

de mand  wbid Lz

bugct iy sons

ponde @ la Lemporada, sLE

Criollo: Esta wvavisdad oo

devunid del  canbtdn  Catamayo (Parvoguis

HLL 2R "

Famby i) .

spovicle a0 odo Lo v

LRI A s T o e R

Tarapoto negroz §

gatativeo corto, ouya procsdencia e

Cantin Paltas.

Lo 4.4.5. Boletin de Produccisn 1989, pdg. 21



e ocde oiclo  similar o @l

Tarapoto rojo:

WL el

vy proedane La

LT e

e estas bres varisdades, la gue mejor

@l Tarapobo negrio,

3L @i

EIRENI{5E

mayor gue los obros dos tipos vy su producoidn no.

1o wvariedad oriolls gue se la consigus oove auchs

ada producoidn ¥ &0 meEnor

s

ad Tarapobo rodo gue no L

who s casi similar que sl oriodlo.



B continuacidn se indica sn oun diagramna, la produccidn,
manain v destinatarios de esta

sha mabteria prima.

Siembra del mani
Ciclo vegétativo
Cosecha
Sacado vainalde la tierra-
Secado eﬁ parcela
Transporte desde %arcela a la casa

Serado definitivo

ﬁlmacenamjento Vaina Yenta Inteimediario
1

i
ARemijo
|
Descascarado
i
‘ i
]
' !
Mavual flaquina
| |
i
} Limpieza
! i
Cascara Semiila . } l
Semilla Céséara
g
Fesdje
!
Acopiadores transportisias
Hayoiistas Hercadi Guayas
) I 1 )
Minoristas Fibrica de Fabrica
! aceite confiterial®
Mercado
e VARIOS AUTORES CATER. fperaciones Unitarias de ia Fase Post-
<

osachka en Centro Loja. pan. 38. I%86.
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3.2.5. Usos

Pentro de los principales usos gque biene

Ta semilla de cacshuete LenEmosd

- Ey s alimentacidn humans.

Como sustbancia de relleno en la industria de contitsria

(chocolates, caramelos, dulces, bhelados).
En la industria de la exbracoidn de aceite.

En la fabvicacidn de mantesgul lla.

Err la manwfactbures de omante viagetales, oLlaomargarinas
Y MY ONMESAS.
Fr la fabricacidn de cosméticos, productos Favrmanduticos

WO EDOTUERS

de exhbraide 2l aceitbe.

Fv la manufactura de harina despue
Fr la marmafactura de la torba, ampleada en da alimentas Lin

productos  dndus-

Cisnm de diwvers

animal ¥ en la confec

triales  tal comos  maberiales  plisticos, pInLuras,

adhesivos, fibvras, tesbiles, emulsificadores, ebo.

a partic de la semilla frescd.

— Obhtencisn de Lec

— Fn preparacidn de compuestos de alto contenido dsl com—

pleio vitaminico B a parbir dial tegumento de la ssmilla.

Ademds de los principales usos de la semilla, oitaramnos

ohrps en donds cse emp lea la plants v CAsBCAral
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~ La planta entera o sus pariss henificadas sivvan Com

alimento de ganado leche popacla lnenha.

La cascara es emp leada como combustible ¥ como mathEr s

inerts en fertilizantes quimicos, alimentos concentrados,

Bl



CAPITULO IV



IV. PARTE EXPERIMENTAL
4.1. Analisis de las materias primas
4.1.1. Miel

4.i.1.1. Determinacidén de azacares reduc—

tores

Se pesan dos gramos de miel homo-
gevizada, se disuwe lee en aguas deshtilada hasta 208 ml » 5@

filtradsolucidn oi luida de mield, lusgo se bitula con G ml

de Felhing £ v 5 ml de Felhing B o+ 48 ml de agua L Ladat g

obtener un precipitado vodo brdllante y el LThguido

e

a bitwlacidn se realiza en conbinua

L

stante cristalino,

aplica la siquiente Firmula » se obbiensa g2 )

mhullicisn.

vode asicares redactorass

F x Va x 189

3 = Factor de correcoidn del Felhing.
WP E = \olumen de aforo.
Fm = Paso de la muieshda

Wy = VYolumsn ocupado en la titulacicn.
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4.1.1.2. Determinacién de sacarosa

1 covba2nidn i EACATER ot

determina, obtaniendo el ¢

sultado de azdcares presentes

antes ¥y despuds de hidrolizada la wiel ocon HIL, ¥

diferencia 2 mulbtiplicada por el factor 4,%5.

4.1.1.3. Determinacisn de humedad -

3 determina @l Tl i

de la musstra s 2890 v luego se convieria  #n

e ac

diante =21 sopleo de wna tabla,

contenideo  de  homscdad
haciendo las respechbivas corracciongs cuando @8 mayor o

Lyt

mEnor la bemperabura de medicidn d

4.1.1.4. Determinacian gravimeétrica de

salidos insolubles en agua
Se pesan unos 29 gramos de miel,
s o isus lven én AU dmﬁtilgdm a 890 v s Filbra la mueshra
a hravés de un ocrisol Fino de vidrio éintetixado @l o
previaments sshd seco y pesado) se sigue lavando la musshtra
con agua & 8#el hasta eliminar los axdcares, se seca el
crisol durants 1 hora a 135<C, s @n%ria an desecador v
luego se pesa, esto se edpress en porcentaje de sslidos

insmolub les an agua.



R
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4.1.1.5. Determinacisn de cenizas

S ocoloca dnos 5ogramos de miel
en una cédpsula caloinada y pesada, se quemd la musstra en
una placa calefactora hasta gue no haya sxpulsiin de humo,

o la muFla a @l hasta qus la

Juiidamentbs se oo loo:

v hanga peso conshante.

Los resultados se sxpresan an tanto pov clento de cend-

il

4.1.1.6. Determinacién de acidez

Do pesan L@ gramos ode mislo oy

o ~y

T ml de aqua desbilada, se agrega 2 & 8 gob

disuslve an

aledna com Lyuwid

s Fano L4

wior » se bitula con MalH .1 M.

Loe  resulbados e

pressn en mi liegquivalentas

dcidosAug de misla

4.1.1.7. Determinacien de azdacares totales

G cogen 56 ml de solucidn di luwida
de miel(d.l.ioi), se hidroliza luego con HOL 6,34 My se

meuhbraliza con MaldM % N, se afora a 166 ml » se Litula los

5 oml o de Felhing @ + % ml de Felhing B O+ 4@ ml de agua



ba osolucidn en peramsnents ebulli-

ceati lada, manteniendo s

un precipitado simd lar gue an

determindndose  luego los asdcares botales oon

Farmla gue paca azdcares ceducbores.

la misma

4.1.2.1. Determinacién de azdcares reduc—

tores

Pava la detsrminacisn de éste

andlisis se sigue la misma béonics gues para la miel, con L

sarse an La

diferencia de gues la suestra 3 pssarss debe

4.1.2.2. Determinacion de sacarosa

S pesa 26 9. e muessbtra oy se

. 7S

afora @ 188 ml. con agua destilada y se Filbra si es

sario, luego sse Llena un bubo de 208 om de Loned Lo

Yzl

teniendo la precaccidn de que no quade ni una sola burbuda
e aive; seguidaments 21 tubmlﬁe coloca en el polarieebso
v se realiza varias Jlectuwras, obtenidgndose  los  grados
polarimétricosy a sstos grados se los mulbiplica por el

Ty o> L.

walor de 2,889 obtenidndose los grados sacarimnstricos.
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4.1.2.3. Determinacién de azicares totales

Fota deterninaciin es simi Llar ques
@l de la miel (dodl.l.T.0, con da diferencia de qua la

musstra previamsnte’ debs secarse en la esbufa.

4.1.2.4. Determinacién de cenizas sulfa-
tadas

Se pasan 9 q de muestra, s anade

5 omle e S0k, a2l 19 %, se funde ¥ se evapora 21 Acido para

lusgo colocarla en la mutfla a 55¢eC % 1@« hasta la desapas-
vicidn de todo vestigio de carbdn. Muevaments se adads 3 oml
de dcido al vesidun previamsnte enfriado, colocdndose nuevas

manke sn la nudla hasta gque 21 vesiduo sea blanco ¥y su Ppaesd

conshtante.
4.1.3. Mani crudo y tostado

Las hécnicas son iguales banko para 21 mand

crudo como para 21 mani tostado.
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ot all

4.1.3.1. Determinacién de humedad

S coloca la muestra 8n la sshuda
@ LEghel hasta obtener un peso constante,el contenido de

humedad determinamos por diferencia de pesc.
4.1.3.2. Determinacisn de cenizas

S sique la misma béonica gue de

et 4

la miel, con la diferencia gque la temparatura es 554G & LE@G
4.1.3.3. Determinacidén de proteina

Dem P

sa la mueshra o S$2 oo locs en

a2l tubo reactor aladiendo 49 mwml de solucidn colorarihe

concentrado, se agita v se Lranstieva & L Frasco FL Lhranta.

Go calibra el colorimetiro v se procede a leer dejando

caer enbre 25-3¢ gotas en la cubeta del mismo la a0 lucidn

del Frasco Filtrante. La lectura es dirveclta.

4.1.3.4. Determinacion de grasa

Fosar la muestra en los dedales

v colocarlos en el Ratateco, an los balones de sxiracociinm

previaments pesddos colocar 44 ml. de déter de pebrdileo



cediendo lusgo a la

¢

oy srchracodlan de la avs

sE PO un hiempo

de 4% minubos. Una ves que

ha sebvaido btods la grasa

saca =1 balin en la estufa hasta obbLener peso constante.

Los resulbados ss debevminan por diferancia de pesos.

4,.1.3.5. Determinacidon de azdcares reduc—

tores

Se pesda la mueshra vy ose lleva a

un volumen de aforo covocido, s2 deja macserar an Lismpo,

luegn se Filtra y se realiza la titulacidn con 5 oml. ol

Foalhing @ + 3 ml.

alhing B o+ 48 wml agua destilada hasta

s

obtener un precipitado rodo brillante Liguido cristalino.

L.t

flowlos son iguales emp leando la Fdrmula en al.1ada0
4.1.3.6. Determinacisn de azdcares totales

ElL procedimiento es el mizmd gque

se describe en 2l punto dol.l.T00 .

4.1.4., Clara de huevo



4l

4.1.4.1. Determinacison del color

shoerminacidsn ss la realiza

visua lmente. ; .

4.1.4.2. Determinacisn de humedad

.t béconica =s  similar gue a8n

:

{4

bo Lo 3Bulada

4.1.4.3. Determinacién de proteina

gooe

Foba detarminacisdn se efecblda por

2 @n pesar de 1oa 29 de

WA

el meEtodo HJIBELLDAMHL, gue o

combustiona con acido swifdeico conosobeschs

La obtensr coloracidn azul verdosas luego se procede o

iy recoger bodo sl nitr&qénm BT T mE

Acido bivico. luego al desgtilado se

indicador (rojo de metils - wverde de bromocresol) v a8
Lituwla con wna solucidn Acida novmalizada.  La probeina

calowlada viene dada por el % de nitrdaeno multiplicado por

33
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4.1.4.4. Determinacién de cenizas

Do sigue La misma bHoniod gque para

el andlisis del mani.
4.1.5. Almidén de maiz

4.1.5.1. Determinacisn del color

S realisa La determinaciin

visua lnenta.
4.1.5.2. Determinacidén de 1a humedad

Consishe B despoar 18 9 e
muestra en la balanza Uilitra M provista de wna ldmpara
irfrarvoia, al cabo de 34 miﬁutoﬁ s vealiza la 1ecturaﬂ
luego s hacen lectuwras a intervalos de 1€ minutos hashta oue
guha sea constbanbe gbservando sn la pantalla de la balanza,

la cual viene expresada en povcentaje de humedad.

4.1.5.3. Determinacién de proteina
Se sigue 21 mismo procedimiento
gque el descrito en el mand (4.1.3.34), con la diferencia de

gque  las constantes HL » K2 son dishintas.
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4.1.5.4. Determinacion de cenizas

oo bécnica =s simdlar a la del

mand (4. L.3.247 .

-~

4.1.5.5. Determinacién de pureza del al-

midon

Consiste on determinar la purasa

ol mismo, canbrifug

ando la muestra con dter de pebrileo ¥
- . :."‘ . y . . . 2
alcohol durante un tiempo detsrminado, decantamos el Liguido
)
v procedemos  a  lavar el residuo con agua desti lada ¥
soluciin de oloruro de caloio hasta completar un volumen de
188 mle, & continuaciin se Filbtra ¥ se  llenan los  tuabos
polarimétricos de 266 mm de longitud, realizando lueqgo 1a

lectura respechtiva del dAngulo de golaciin.

1 caloulo se efectia con la Ffivmula siguienbte:

266 x R x 190
%A =

1 x 203 x m (186 —H)

4.1.6. bCelatina



4.1.6.1. Determinacison del color

Synm oA bl aa la gdetarminac Lan

visua lmente.
4.1.6.2. Determinacison de humedad

La tacnica es  simillar gque en

(d.laBaladra
4.1.6.3. Determinacisn de proteina

a becnica es similar gque para la

clara cde husvo (holada3a2 .
4.1.6.4. Determinacisn de ceniza

El procedimients 2 21 mismo gue

se emp lea en la determinacidn del maiy .
4.2. Pruebas preliminares

Se han realizado algunas pruebas, con el Fin de

consaguir los pardmetros Sdptimos de @ labovracidin.



Fara esto se ha registrado: Temperabura de cocoisn del
szvcar, temperatura de coccidn de la miel y tiempo de

e laboracidsn de los turronss.

Do los resultados obtenidos en las diferentes prusbas
v de la bibliograffia consultada, se llegd a la conclusian

e gque en la bdonica dada se debe hacsr sl ajuste respeacs

fLivo, cuyos valores son los sigquientes:

Teamperatura
Corvreaqida <0

Concepto

PR
3]
4

Cocoidsn del asdcar 145
Cocoidsn de la miel {1

i
‘~J

Ina ver realizado ol ajuste vespectivo, s elaboran las

diferentes firmulas planteadas.

4.3. Proceso tecnologico

4.%Z.1. Recepcion

4.3.2. Eliminacian de impurezas



Formulaciones

‘110

e
wd

con el empleo de mani{ crio—

Formula 1 Formula 2 Formula 3
Misl % 36 2
Crzicar A 12 33
Glucnsa 4 3 & i
Fland # A7 5 A4V 5 47, 8
Dw Huswn 9 Lo Ly 5 Ly

4.3.8.

Mezclado y coccion

Moldeo

Prensado

Enfriado

Empaquetado

4.4. Formulacién 1, 2 6 3 con el empleo de mani tara-—

poto negro y rojo

1 mani tarapoto negro y rodo son wvariedades que

s cdan an nueshiea PYy-0Ov incia 9

me jorando &

tLravaes

de los aftos.

lasg mismas que S5

las ha venido



3]

e R v B v B E

Tarvbo =1 mand

oS W5 R BT I E B G

tavibo amaei Llanbo, &1 mismno oo

i oo lor homnogénso, el oual se

aL LYY

e al Final del o

N E=ITE:

aboy s

vy cambh Lo En

Eor Firvy cdlv-@mos Sue NuE

poes

TRRS Lo I DI TR

tipos de mabs

LEE pPrimss

ode e

g aprovechar @stas matsrias

fLavrbes,

ardedachss e manl pa

che lows b vooaddemds logear Looenhivar a

EAw] Lo de wariedadg.

RIRY:

praetendiends selecclionar una

La @ iaboracisn de  los  Lueron:s

warledad  os mand

whi lizando la mejor Firmala L, 204 3r susbitodiva

Y ¥ T30

fLanto el mand oriollo por maod



4.5. Formulacién con almidén de maiz y gelatina en

sustitucién de la clara de huevo

conooer @l

Otra de  nuesbiras  inguieltoo

comportanients de dos sustitubos de la olava de huewo o

Latina. Fara el 8

U3, RATTEL SSERDY

mon 2l almidin de mafz ¥y 9

wariedad de mani,

obbenida 1o mejov Firmula oy la me

b dodre anddstintaments.,

procederd & dshba sus

'4.6. Analisis de los productos terminados y del turron

de Alicante

G hioms WE mu

sl Lo d o ador

corha sn hroBsos L

arias  vecss hasta cong LVIEL P

cgrs Lhmge Lo

dayv inmediatamesibs an P

muestra se odebe gua

de  Forma que  queden  Llenos  para prevents Las

o

roddilas de humedad,

ey Lo posih le

A cbomarsse P andll

las muless

5 miguieEntasg.,

dentro de Las 24 hovas

4.6.1. Determinacién de humedad

Fv estuda de &G9-HE<C por B hovas & hasta

gdetermina por

pesn constante, el porcentade de Fed s

diferencia de pesos.




i

4.46.2. Determinacion de cenizas

Fasar 9 9 de muestra en un crisol desecado

v pesado, incinerar la nwestra y Llevarla luego & la mufla

A 58E o 1l@el hasta peso  constante.  Los resulbtados  se

grpresan en tanto por ciento por diferencia de pesos.

4.6.3. Determinacidon de proteina

Se sigue la misma téomica que para @l mand,

con las mismas constanbtes o dgual Ltiempo de agitacidn.

4.6.4. Determinacison de grasa

Fara determninar g

21 los  huarrones
primevamente se hidroliza la muestra con HCOL 4 N por 15
minwbos, lusgo se Filbra » se lava con agua calisnte para
eliminar el dcido. Los papeles con el residuo se secan an
la sstufa & 95-98<0: luego los papeles s coloca #n los
dedalas vy s lleva al Ha%atmc ¥ se procede a exbtraer  la

grasa como en 21 caso del mand, tendendo la precancida de

aumentar 21 tiempo de exbracacilidn.



4.5.5. Determinacisn de azucares reductoras

simi lar gque el sop les

L omdtodo s

@l omand (wer $LL030500 .

4.5.6. Determinacisn de las caracteristicas

corganolépticas

st Liza medhiantse o

I=s FrETem OniaE

CRAEy HITER D A

Tal,  Color v

4.6.7. Determinacion del peso y volumen

ey e wee, ase, sen coa v pte
ol AT T T

5
i
Y

S choman Al

dlaborninamnos el peso @n la bhalavas ana Lo st

Para detsrminar el wvolumen se 2ligen al

dimensiones de los mismos snpls

EARTIUITIERE , NE ol dmos

oo Lo Férmula. geon@beica para un prisma echangular

Volumen = Largo % ancho % espesor



4.46.8. Determinaciaon de la densidad

realiza la determinacidn medianbse  la

e Lo d o

a3

densidad = masa / volumen

4.7. Balance de materiales y rendimientos

@ partir de las Firmelas propusstas se 2 labovseon

los productos, wbilizsondo indistintamente los Lres gxatd Lepee-

e cadat Farmu la Fue de

tes, ba cantidad de masa

deduciri sn Peso

LG8 g, cuyo balsance de materiales

Lomaneio en cusnba bodos los ingredient

fMiel + AsdGcar + Glucosa + Mani + €. Huevo = Turrén + Férdidas
Almidan
Gelatina

flo « 186

Rendimiento :

Siendos: Moz masa obtenida

Mias masa o laboe:



4.8. Diagrama de flujo

4.8.1. Preparacisn de las semillas de mani

Fecspoisn de materia prima

de semni llas

Clasi+icacidn de semilla

a

Tostado de semillas

Deac

Y ) Y

CAsoaras Feso de semi llas




4.8.2. Elaboracian de turrones

Ccodn e mater i s

Face

Y

Fesaje de materias primas

Cocido

ohex Ol

O tencdsn de PhErencuas

.

{

Moz lado

A

Ghtenoion de pas

TorporacLan de mand >

[

o ldeo

!

Fravsado

Fyefriado
Cortado

1

Emp agquetado




4.9. Descripcion del diagrama

4.9.1. Preparacisdn de las semillas de mani

Recepcion de materia prima: Se aceplts materia prima de busna

cabidad, primord La lmevcha ol

coserhas reclentes.

Limpieza de semillas: Se separa las impuressas pov medio de

wun bamisz, bal somos piedras, palos,

otros  granos, ebc., ¥ mediants ventilacisn se @ liminan

Lmpursras mdls livianas.

Clasificacion de semillas: |l as semi llas se las olasidics

acwsrdn s su Lamayo, ¥ las mds

9yEm i

Tostado de semillas: Las semi llas sevén tostadas con ol Fin

e facilitar =1 W E

BT e jorar &l ibor del mismo.

ElL biempo de Lostado depsnds de la canbidad de la mosse

traa.



semd Llais wa we

ddmp ol @,

Pesado de semillas: S ol s

v dasm semci 11

SO [RTE ETET .

RATE ey TR

4.9.2. Elaboracisdn de turrones

Recepcisdn de materias primas: La m

G L LT

5oy oot wvda hoamescdad

s
v
Fien

vHy mEy o &l abe anobar gue s de suma dmpovbancia el

ma ocon b Fin de que poste

mavo & la miel, Ly

meEyyhoes v oasuetiea s b Lacdbmevte Fevaesnt

LTSS,

Los  huevos  deben

de busna calidad, fresoo

Limpios.

Cocido de miel: L& miel se coloca en una paila, la cuald

Ta wa agitando suswvemsonbe ha a0 L=,

£

o
Batido de claras: l.as olaras seé las bate suavemsobs v
uniFormenenhs, bratando e gue suban Lo

% posibles Esto debe haoer

con s owidasdo para swibar



que se pase =)l tiempos de batido » empied

eywitar que Lla wmisl se pase del panto reogoes

Obtencién del merengue: Una wvesm gue la miel »  la olay

misl ¥ se a las olaras, se bate bisn la mescla ¥

1o mie L,

mer Agveeas al

=

Cocido de azdcar y glucosa: &2 « wola oo e

my o raociplanhe o s odlsue lva

mnoagual stefioiente, se oalisnta la mesola podo @

guie s Llegus a L3790,

Obtencidon de pastas: Una wex prepacado el azdoses v 1a

afads a8l v grnl e Loy

g lucoss, S

voae mEacla bien At una comlyinacidn Pomnoe

Incorporacisn de mani: mavil es calenbado v ouwando se na

varificado la Lempsratura

lado wnidormemsnhs Con

e la pasta, atadido ¥ me

oy Al mantd

w ode anobar gue al agrs

ba pasta oelat

debs apagar &l Fusgo.
fr :

Moldeo: Obtenida la masa, @sta es colocada sobre wn molde

e maderas enmantsgal Llado.



panchd L ey i

Enfriado: Se deja sodriar la

DRI SRR TR L SRR SRR TR PP

Cortado: %Se corta la

om0 oomm oo L am

oo,

Empagquetado: Una v # barronhs BT L

CHLEE D

O PAEP @ luminio » WAL EPIET

TULE AT OVTELLING .



CAPITULO VU



V. RESULTADOS

aporta con una considerables

TIEGT
*

AL

@5 ¥

S.1. Analisis fisico quimico de 1as materias primas

Tabla No. 4

Hizedad

o

Hateria

Cenizas Proteina
A %

Brasa Az,

Red. Az, Tot. Sacarosa fcidez 5ol Ins. Pureza
% 4 i ]

Color
Y

% ¢ H
Hiel M8 8 - - 78.815 83.5% 9352 Lisd  1.218 - -
fzbcar - .49 - - g.088 97.318 99.788 - - - -
HANT CRUDD
Criollo  5.692 2,388 27.383 4.7 6.3 1.8 - - - - -
Tarapoto  7.164 2596 20,267 7.5  4.234  8IX 0 - - - - -
Rojo
Tarzpoto 6,287 2712 27,867 4.3 844 2.9 - - - - -
Negra
MRRT TOSTADD
Iricllo 1491 2,281 27,788 4253 MOVIRD 9.89 - - - - -
ga:aputo 1L.95  2.234 B8R N7 @VIRD a7 - - - - -
Rajo
Tarapoto  1.863 2415 2941 46,320 MO VIRD 18.166 - - - - -
Negro
EMULBENTES
{lara de BABI3  6.447 11.876 - - - - - - - Cristalino
Hueva .
Alaiden 18,358 8.9 9.580 - - - - - - B9.518 Blama
belatina 13.189 £.989 32949 - - - - - - - faarilla

Como se pusds obsarvar en ta tabla  anterior, la miel

Bins. e

= 1o gue

y proteind.

raspecha

conbisneg mayor

al

cavvhidad

cant i dad

AN 4

e

e

I EBE g

HITACATeE

la variedad

CENMLETAS

racucto-
tarapoto

Y RO



5.2. Pruebas preliminares

Foy base a0 la bécrnics wbilizada para la oblenoidn

de borrdn de Alicante s efecbuaron algunas pruasbas peee

liminares  smp leando bemperaturas de 12d°0 pava la miel v

e o labora-

de 145er para el amdacar,  denteo del preod

cidn  del turran obdeto  de estudio, conbrolindoss Lamiidén

@l hiempo respacbivo snooada ensayo. Luego 98 miael 18 L

astas  temperabturas. por L1290y 1370 respecbivaments,

adiciondndose  en algunss de o las Fdvemulas aced s

citirico oo la  Finalidad ds elaborar  wun prodacto oon

caracteristicas  similaves al  Luredn de Alicanbe. San

embaragn, 2l experimentar  con mand tarvapobto negro. s
logra obtenser  uan producto de melor calidad, =n La tabla

Mo. D detalla 1o antes dndiocado.

Especificacisn
) “Aceite %“Acido
min Citrico

—-‘
[
fad
m

Farmula Id Tm

Q

W LI ILILI s o s |

°C

[yl oy
ZIXI
Pk o ek b ok
[ad I NS N
PSS Sy

ek b ok b ok bk ok ok ek ped ek

“dmfmd mf = =4 =3 CNEN LR
[
o
!
!

ooy
W

L e o e g ey e e e e g
FPI BRI PRI PRI PRI BRI R R P R I P R B R B B D

o

w

-

-t

£+

{

]

WWLILWWWWWWOIRIH WL OIREIWEIF R -
DI
T

P b ok foob ook ok ok ok ok ok ok b b bk ek e b ok sk o




T = Tdenbificaciin

CH o= firala con mand oriollo v olara de huevo

fr o= FArmla con manid tarapoto vodo o clara de husvo
BIH = F4rmela con mand tarapoto negeo ¥y oo lara de huswvo
ME = Firmuela con mand barapoto negro oy #lmidan

MG = Firmula con mand Tarapobo negro oy gelabina

Tm = bemparatuwra de Lo miel

Ta = temperatura del azdcar

te = Liempo de elaboracisn

5.3. Analisis de los productos terminados y del turren

de Alicante

Temperatura de la miel = 112 <
Temperatura del amicar = 137 °C

Tabla No. &

Firsula Id Hueedad Cenizas Protefna Grasa Az. Red. Textura Peso  Volugen Densidad Re
. Turrsn . Turron
1 1 b4 b4 i q cal g/ead g

.4 147 1375 3249 2631 BLANDD 18383 1S L -

Pl
™

Alicants

Ancora

2.5 1.59 1663 R.43 3253 SHHIDIRD © B.% 28.82 1.18  84.2
199 L.} th28 222 LXK DR 8.7 Bl .13 883
1.4 1.68 16,3 643 26.12 SHAIDRO B35 .38 1.2 8.4
§.81 1.6 16.48 2557 2.3 SEMID-DRD 39.Z7 W% .13 8.1
3.32 1.47 15.99 5.16 24.18 SEMID-DURD 1B.B5 4TI {42 88.2
2. 148 1748 29.32  726.68 SEMID-DIRD 38,57 W71 1.1t 8.7
4.87 1.9 18.88 27.86 11,25 BLAND 5.99 .18 1.12 847
5.99 {41  15.98 7.7 28.186 BLANDD 39.63 3Ll 1.3 3.2
2. 1.47 1758 2.5 4.2 DRO 7.9 B.59 .13 88.5

—

[ YR FY R PN SN I ¥ I &8 I &5 I 8% )
EEFERQLR2S

Td = Identificaciin
T o= turrdn de Alicante
e = Rendimiento



5.4. Balance de materiales

By La

gl balancs etechbuaado

talbyla Moo 7 s

an  Las

Tabla

y rendimiento

precda obaerwsis

difersnhas

Tos

Fovrmt Lac iores.

B w

No.
FORMULA Em Vi Me Yo Pe Re
(g} () {a} (%)
1 C. Hueva  Criolle 1668 842 158 84.2
2 C. Huevo  Criollo 1668 €83 117 88.3
3 C. Hueva  Cricllo 1368 834 144 83.4
3 €. Hueve  Criello 1288 8N 169 89.1
M C. Huevae T. Rojo 1889 g8z 118 84.2
3 C. Hueva  T. Megro 1680 887 13 88.7
3 C. Huevo  T. Negro 1869 885 113 88.5
3 C. Hueve T. Negro 1606 B84 116 88.4
3 Almidon T. Negro 18588 898 182 87.3
3 Almiden T. Negro 1860 993 97 8.3
3 filaidon T. Negro 1688 283 % 98.3
3 Gelatina 7. Negra 1896 7 153 84.7
3 Gelatina T. Negro 1880 847 131 86.9
3 Belatina 1. Megro 1868 884 114 88.6

En = Emulgente

Ym = Variedad de mani
He = Masa elaborada
Mo = Masa obtenida
Pe = Pérdidas

Re = Rendimiento

veau Lhados



5.5. Estudio estadistico de las faormulas propuestas con

el turran de Alicants

5.5.1. Estudio estadistico entre las formulas

propuestas.

D b At Las

s Lhaodos g

s han obtanido los sigeient

Tabla No 8

fndtlisis I3 i s 3

P of s

Cenizas

13,261 19,847
13, |-

7
13,389 ST B S

tiz.  Reduo. e

1. 11869 1.1868
Densidad 2 Lalal La 27
3 1. 183 Laldl72 1o REE

La difersncia de vesultados enbre ana ¥y obra Farmola
28 Crieie en NS CEE0S Y pacu ava B obhiros g in el 8L <1

i Faroerenda

Ppars aveviguar sl estadisticaments @iz



arhys Farmalas sse T

win eeshbudio para cada andlil

Flsioo-gulmico.

Hipslesis
et o = fhez 5 i

Ha o ila EC [P # [

e ovida o de dgualdad

My o= hipdt alternabiva

e = Farauda 1

Faemuela 2

b = FATmula 3

1 o analisdis de wavians

stuado para cads ande

Tisis Flesico-gquimico (Mer o a

i Mo. dr o, oy resu bbado owa

1

resumnido en 1a

prhevhe Lab La.

Tablza NhNo. 9

Grasa
[ D B
Dreviss i ol s

ZOYHEMO) S P B Fridtn

ey PR o

calowlado ss mayor  gque sl F ode tablas agrnid-fioanchn e

Ceiste diferencias  significativas entioes Favrmalas, poc 1o

s ot la v osme acepha la altervae

gque se rechasa la hipste

foivaa



E

Tl RO SR BT b RURRE DCR

Y] TRl AT E: | FAS)

sioi-Fioativa por Lo ogue Lanbidn o

vt Lat v At iva,

seEMnE o sl

CjLUE chi-farancias SR RRS IS Nl A ALY

$o o mizs L

i la v

sk e

o
3

By oneavehao Fooalouwlado  ss ER

T YY

Ay oy e @l o e ] ke AStrEw]

Lrrosmibyarge s

st O

catodvan, PO Lo e

wa ba ol o la albsrosbiva

E Tos s s

quez el Fooslounlado s it mayor que de Fotab las,

Liendo  por 2lio ana  didfersncia adbamsnts s

eoh ok sn oo ABYYI LB

La hidpdibess

fLisva.

1a hi

Yopor o albdmn sn densidad

aue 21 Fode bablas, oo esxishan

aceptando por e llo la hipads

a lhernah v
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5.5.1.1. Prueba de Duncan

La siguisnbs tabla se  refisrs g la
diferencia de promedios calowlados de las 3 muwesbras

Py
b

paro Frents a los promedios tabuwlados, ode 2 osn

Tabia No. 18

.F.C. D.F.T. Concl.

b

1.59556 &#.3488
#.5630 9.3358
#.9929 #.3358
§.3340 §.8413

#.63%8
g.2508 8.8398

g.43084 g.8766
8.3648 3.5449
Z.08660 9.8849

4.2116 37460
3. 85889
1.2119

19,2680
12,4804
5.7709

4.8258
§.4248
#.8019

Gndlisis fluestras

Humedad

IR b
g

[l T30
LIUn

Cenizas

N

[Ty
SN
.
[+
-
o
<]

Froteina

[l I S F Y]
ZZEZ uwm

NN N O
bd = b

[SSROY %

FICA D

Grasa

WLW
s 2

v
N2ZW

[ Y N8

o~ B
Y

Az. Reduc.

-0 hn
e
N

LNyl

LI 00
LI L0 G

8]

[\~

M

-Densidad

PGS
(R
St GiSs

DaFallas
BabaTass

1

de promedios caloulados
de promadins tabulados

s tabla No. 1€ nos  indica gue efechtivamente  las 3

sovvban diferents humedad vy cenizass no siendo

muastras  pre
asi en proteina ya gue las nuestras oo presenbtan difeven—
cia  entre si; mientras que en grasa las musstras 3y Za 1
y 2 prasentan  diferencia significabtivag la mueshbra 3y 1
i presenta diferencia significativag a2 cuanto a los
aricares  reductores las  mueshras  si presentan difa2yvan-

cias, lo que no sucede 20 densidad.
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5.5.2. &nalisis sstadistico de las férmulas

propuestas frente al de Alicante

5.5.2.1. Prueba T

el Fiv de averiguar la semejanza e 1o huorrones

fdrmulas  propusstas  con el Lurrdn de Qliocante,

camos un andlisis  sstadistico mediante la prusba de

T oen @i gque comparanos cada andlisis de cada una cler las

2w 3 Hrents al de Alicante (Ver anemo b

st Lbadns se encusnhsan

Fesumiendo el anal:

2 la siguisnbe tablas

Tabla Mo 11

fndlisis Huestra-TA T cal. 7. tab. Concl.

3633.849 2.13
3.619 2.13
14.898 2.13

Humedad

TR
nmw

Ceanizas

o
~d
*
£
O~
0
RN
»
-
78]
22Uy

Froteina

WIS W
St

»
O~ b &

~0

[an]

k-

a

-

[ 48]

Grasa

~J
e

tJ
[
e
[N
]

[
[ €

iy wnw

fiz. Reduc.
33.441 2.13

13.144 2.13
13.898 2.13

19.71% 2.13

LItar WKk Wt

e .

S

3s]

h

[~

iy

£

[

L)

-

[Chl
Ny Cavygs

Densidad

Ern Lla tabla Mo 11 podemos observar gue  las bres

Férmulas A muestraz e laboradas  presentan  diferencias

o drents sl buredn de Alicanhe (Pncoral 211

signi-fios

casnt bodos los andlid Fimioo-quimnicos & excepclan de la



ISR

'

avuybavclo opuer 8 IOV ER YL D

cuanto &8 osnd

ey La

mawor en los buvvonss 2 labovados.

s probeing

5.5.2.2. Cataciones organolepticas

5.5.2.2.1. Prueba F

CLLEE T TR

cle @Glicants (Poaoo

aesyvhes i ds

fryEe

bt o

i ab it dsns 1o s

Tabla No 12

Fopmby v Fooala -

owe decduce gue

la bal Lz Moo

las 35 mueshyd

[ R

SLgni .

b

R P O I



5.59.2.2.2.

Eyrh i ope LR

Tabla No 13

Mombre e

Concl. .

n
o+
b
i
4}
L]
.
.
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5.5.2.2.3. Orden de preferencia
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" 5.4. Estudio estadistico de

Lo
mayid

i

La

Tabla No.15

T RN Tl

38.17%4116

las tres variedades de

5.6.1.

I L E
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@21n
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de Los

productos
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3= FArmea la con mand tavapobo nearo
SRos fFAvmutla con mani Larapoto vodn
SOo= FArmela con mant oriollo

@i ahsne-

Con el Fin de averiguar st las

s Lo son bambisn sstaddsticaments se v za la prueba

F, parva cada andlisis, cuwyos  resultados se encuentioan an

¥

la tab la dMo. L7V.

Hipdt
Mo i Baowm & fos & HLac

Hit o # hor & oo

Simvdo

Me = P im ovela o de dgua ldad

My = hipdbesis allternativa

pan = CPhrnla 3 ocon mand Larapoto negro

it

o Farmela T con mand Lavapoto voldo

Loc = F4rmela 3 con mani criollo

Tabla No. 17

Fobab . Do L.

mdalisis

Ern la fabla dMoa 17 podemos  mirar que las  formulas

@ilaboradas con las distintas variedadss de mnand preseaban

diferencia significativa snbve ellas  2xcepto  densidad,
por 1o cual en humedad, cenizas, proteing, grasa o FEAC A

Cres  reductores se cechaza e hipdtesis nula y se acepha

la hipdtesis alternativa, paro en densidad suc oo 1o

covthrario.
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S5.46.2. Prueba de Duncan
En  la tabla siguisnte nos darsmos  cuenhba
frus o ofe laz difersncisxs significabivas swxistentes entre

lags diferenies mueshras.

Tabla Mo. 18
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By la tabla  BMo. 18 obssrvamos gque  en hoamedad las

i

Farmulas 30 vy 3Ry 3C v 3 presentan diferencias  signifi-

cativas, pero la mosstoa 3M oy 3R no.

Eyr cenizas, grasa vy azmtcares  reductores vemds  gque
todas las  musshras pressntan difersncias significativas,

no asdl on densidad.



Fnv cuanbko a proteina la muestea SNy SR sl presantan
difersncias significativas, mienbras gque las  mueshtras 3M

sneEn diferencias signifilocativas.

¥o3hy B0 v 3R owno L
5.6.3, Cataciones organolépticas

S.6.3-1. Prueba F

{e 18 misma et YT A COmM0 Be TrEaE

sl is @ ewva luar

Lizaron las catacionss anbaviorss, S8 prod

arvaxo Mo. 2., de ouyos

tos  productos tevminados

WD

resn ltados se  realizd el andlisis estadistico corre

disntsa, segun ey ta bab la Moo 1Y

Tabla dNo. 12

Momly v Fooala Fotaba Cores L.

3.1% 5

Sab o BT

1. 68 3.1 w

Terrbuyrs

i Lor Ga TPLE Fa 19

Fv la  habla Mo. 19 notamos gue en cusnto al sabov si

diferencias enbtre las muesbtras, mientras qgue  en

tarhbura ¥y Colov noa

5.6.3.2.'Prueba de Duncan

Mediante esta  prusba eancovwbramos

shyv-as, de igual

1as diferencias 0 semejanzas  enbre AL

maera como Lo hicimos anbeciormerts.
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Seqgdnn Lla tabla Mo 2 podemnos ver gue en heshuara

color  no exishen di-ferencias enbre las messbtras, pavro @8n

sabor i hay difersncias  signidicativas anbra

Lras SM 30 v entre la BRow 30,

g

5.6.3.3. Orden de preferencia

Seauidanenta e @va luar oo lor,

una decisidn de

sabovr vy Lescbura, los  catadores Loms

T 1zt

@ Lerap i gque mds les  ha gustado, la gque menos ¥

@ la

Y

asi S EE Lwvanenhs, CLY O TiEREiy Thaados e i 2

+tab la Moo Z1.
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Tabla No. 21

Orden 30 3R 3N

lero. 3 1¢ 14
2doa. 3 T 13
3@aro. 15 é o2

Fata tabla es somebida a un andalisis esstadistico Chi

W AT

- Cuadrado  con la finalidad de conocer la  predilec

por  un Lipo de muestra de  cuyos resulbados se deduce que
ha sxistido un gqusto marcado por la snuesthras 3N oy SR se—
guin la tabla Moo 22, poca la diferencia entra las  mis-—
mas, Sin embargo  ediste una  mayor praferencia poyv al
muesktra  3M al  haber alcanzado wn segundo lugar con oun
mayor ndamero de aceptaciones, segin lo demuestra  la tabla

pMo. 21, habiendo gquedado 21 orden de preferencia asi:

Orden Fhiestra

lero. 3
Zdo. 3R
Fero. 30

Tabla No. 22

1% tab. Conec 1.

e
J.\;
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i
0
'r-l
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e

18.277 P. 487 8




5.7 Estudio estadistico de 1la accidn de

gentes utilizados

5.7.1. Prueba F

Los andlisis Flsico-gquimicos

@ las musstras  wbilizando los 2mulgentes < lara

gelatina ¥y almiddén  han revelado

dos s

Tabla No. 23
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los'emul—

eiecutados

da huewo,

los siguientes resulta-

frdalisis B SrG
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1 3.33 e G Ha
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Fapa  saber i las  diferencias gue o presentan enboe

e

amenhey se debe  haose sl

m s b 1 son eshbadisti

gquients andlisis:

Hiapdahesis R
He s Ao T loome 0 Laee

Mt B 7 Lanes #* [T NN

Sisndo

He = hipdtesis nula o de dgualdad

Mg = hipdbesis salbarnativa

fLanes = Farmula 3ocon mand farapobo nesro o ola

)

ot Lt 3 oo mand bavapoho v oge Lath i

Hanee ™

etk La 3 con mand bavapoblo vooa bendol

HX=TNT=Y

ridm o1 andlisis de vardanza (Coge 2n ol AT

frema Lo

Mo. 4, de cada  andlisis fisicoguimico se obbisnsy Los

sultados que constan en la siguients bab la.

Tabla No 24

Mooy e Fooala = obab. Do L

10229 e dd 5
Deni s ; T R 3 5
Fry-obe s el 5

LR

fx. Reduc.

U
o
P R el T e

g

T &122 Gl

Ohservando  La babla bMo. 24 determinamos gus al

caloulado mayor  que @l Foodabulado parva cada uano de 1os
andlisis, S8 rechasza la hipdtesis nula y o se moapha la

altervativa cono luvendo de  ssha manera gue  exishen o i e
il

ENC

significativas sntre las
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5.7.2. Prueba de Duncan

Y1 emp lear esta prusba wveremos cOm vl

facilidad las diferencias significativas mristentes anbre

las muestras.

Tabla No. 25

D.F.T. Conc 1.
#.3480

g.3258

#.3359

o
.
s
.
o
.

Andlisis fluestras

3MA — 3hH
Humedad 3MA - 3SNG
3NG - 3NH

3NH - 3NA
Cenizas 3MH — 3NG
3MG - 3RNA

3NG - 3NA
Froteina 3NG - 3ihH
AMH - 3NA

3NH - 3NG 2.268 g.7
Grasa 3NH - 3NA 1.654 G.1.
3NA - 3NG g.686 8

3MG — 3NH 1.178 §.6990
fiz. Reduc. 3NG - 3MA 1.150 6.46748
3MA - 3NH 0.020 g.6746

3NA - ONH d. 1267 g.6897
Densidad 3MA ~ 3NG #.1187 #.8845
3MG - 3MH #.8140 7.0865

.
Lt
R B
S0~ O~
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b RISE SR
. " . 1 ] B ] ] [ 3
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LIND S~
SO0~ QR

MW mu

LI~ &
]
ta
Zoim g
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Bemogin La babla do. o ypmos que existe diferancias
significativas entre4tmd&§ las musshras sn owanbo a bhumes
dad ¥ proteina. En cenizas 1a musshbra SdH v 3kay 3MG
aMA =i presentan diferencias significativas, misntras que
1a musstra 3MH vy 3M6 no presantan diterencias. En  ousnto
a  la grasa las muestras SNH-y BNG 5 SNH v SRE presentan
diferencias signiticativas, pero la mueshya  3NA y 3ME no
presentan diferencias gignificativas. En azdcares AR PR
toves antra las muesbras  3NMG ¥ Sy SME Yy 3MA axisten
Cdiderencias significativas v enbre las musstras SNA Y SHH

no  hay  tales diferencias. For altimo  en densidad las
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5.7.3.2. Prueba de Duncan

For medio de ssta proasba venos las

diferencias existentes entre lag mussbras.

Tabla No. 27

" dombre Huestra D.F.C. D.F.T. Conci.

3G - 3MA G.297 ¢.3816 B
Sabor 3NG ~ 3iH 6.827 g.3618 M
3NH - 3MNA g.27¢ % N

L]
G,

O~
-t
s

£
o~
s
.

3MH - 3NG 1.9
Textura JNH - 3HA 1.9
3Ma - 3HG ‘6.6

L
[
[N
oy
LU

(]
)

)
s
=

=4 3
oat
[N (S IOV

3WH ~ 3NA 1.783 6.3920
Coior 3hH - 3RG G6.464 8.379¢
3NE — 3MA o 1.297 #.3756

wr

v la tabla do. DY observamos gue en sabov no el

sten diferencias  signidficativas enbre  las Sy @
o las musstras SMH oy SN 3NH y SO posesn diferens

S v TING

cpuaer 1

mienhy

vid i st dova

5 Frivia Lmsvrbes

signi-Fioativ

taes musatras bieven ddfarano

wEmGs  oue @n oo lor bod

LN E

sigrifi

5.7.3.5. Orden de preferencia

Shgueiendo el mlsmo prooedimiento

L a0 L ovER avvhey 10

e eva luar  color,

sabor v besbura, 21 catador seWalara en las hodas de oa-

tas, 13 muestra gue mds  le ha gustado, la gque menos o asl

ivamsnts, cuyos  resullbados se expresan en la tab la
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Tabla No. 2B

Ohrclenn B SN S

o

2 11

BETO ] 21

Eaota babls es somebids a on andlisis estadistico Chil

tra pretes

Cuadrado con la Fina liced de conooar 1a mue

cuyos  resultados s dechuaces,

rida pov los catadores
ta babla Mo. 29 gque exdiste an Lipo de mueshra que

mis o las personas, sisndo sesta la SNH el orden de

o
o

predersncia queda

Fluestra

S
SNG
Shif

Tabla No. 29

=R ofab. Cons 1.

&




5.7.4. Comparaciéon de rendimientos

gentes en la

resultado los siguievtes rendimientos:

L.a

elaboracidsn de los

wbilizacidn indistinta

Tabla No. 3@

LU ONE S

e

b

1os emul-

dadco como

3B 3G

3hA

887 847
B8ES 865
8634 886

BYH
Se
@

Con el &nimo

diferencias significativas

Tamos @l slaud

Hipotesis
Mot fa = e ¥ jis
Mot s # Hm ¥ Lo

HBisndo

de  averiguar si estadisticamenle hay

andlisiss

Mo = hipdtesis nula o de dgustldad

I 4 =

Ha =

hipdtesis alternaliva

musstra elaborada con ¢lara de husvo

ez = musmstea elaborada con gelatina

e # ommieshra elabovada con almiddn

Tabla No. 31

enbtre los rendimientos

veali-

F cal. Fotab.

Conc l.

6, 8831 Gel4
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Segin 1z tabla anterior vemos que  al ser mayor el F
calouwlado gque el tabulado  acephLamos la hipdtesis alterna-
tiva rechazando por tanto la hipdtesis vala.

S5.7.4.1. Prueba de Duncan

Fara sabev  las diferencias  signi-

Firativas  enbre  las  muestras  realizamos cha prusba,

resu ltados s

obtenisndo los siguiente

Tabla No. 32

AT S | R L N Lona .

34,67 23,86 &
1é,67 P, ee I

163, G 23, G N

By Lo babls anterior podemos  ver gue entre las Sdee

mutlats  BMEA-I3MG e en diferencias siunifilcativas, mien—

tras gque  enbre las Firmalas 3MA-3NH ShH-3MG no esisten

silgnificativas.,

5.8. Comprobacién de objetivos e hipétesis

il empezar la presente investigacidin nos P lave

Laamos dhivers

obdstivos e hipdtesis, Los cuslies se han

venido desarrollando tal como estuvieron previslos.
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fe sl
(85

Objetivos:
Generales:

La crianza de las abejas es wna actividad maravillo-

N
sa que no  representa demasiado trabaio ni una lnversidn
cuantiosa, sin embargo la misma @s  muy rentabls si se la

realiza en buenas condicionsas.

La pressncia de estos insectos  an los centros aﬁﬁiw
colas es de provecho ya gus  realizan la polinixaci@n/ dex
tas +Flores y por tanto asequran la fecundacidnm e las
mismas para poder formar  los frutos, e inclusive ss de

mucha  dmportancia  en  las zonas forvaleras, ademds el

consumo, e los  diferents productos  que elaboran (miel,
dalea real, polen ¥y propolao NoE assquran  una busna

VIGOrosi.

salud ¥y wuna bellexs

posotros - a lo  largo de  ésta  investigaciin hemos
divitlgado los  beneficios que  tras consigo el consumo ¥
uso  de la miel, sin embargo se necesita de mucho mids para

gque todos consuman este precisdo alimenbo.

Obros de los obietivos planteados consiste en  dmpul-
sar la  apicultura y artesania, pues este s uno de  los

objetivos principales que nos ha motivando para la reali-



macidn de este trabajo, ya gue como sabemos btodos, el emn—
piso  de una materia prima para la elaboracidn de uwn pro-
ducto terminado duplica ¥y a veces triplica las ganancias,
puss el  emplso de la miel de absja en la elaboracién de
turrones no se gquedan atrdas, ya gque si consideramos que a
cada barvibta se  la puede vender en $/7. 209¢,00 ¥y su costo
es de $7. 286,00 (con etigqueta) existe wna ganancia  de

/.50, 00 v como en  owun Kg  de masa hay 21 twrrones, i1a

ganancia seria de 7. 185¢,00 por Kg de

2O

16 Kg  de turvdn diarios por veinte dias labovab les al
mes., se obtendria  wna ganancia de 855, 21040 @8@ 00 al  mes

b

aprox-imadamnante.

Como  nos podemos dar cusnta las ganancias son apras

ciab les vy cualguier  persona con  sentido emprendsedor lo

podrd{a hacer, 1o qus avtomdticamentes significa wn im—

prilso para la arbesania.

Especificos:

Lo

obistivos especificos propuestos en la presente
investigacidin han sido cumplidos, ademas de obros gque han

surgido 2 lo largo de la misma.
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Hipatesis

Las diferentes hipitesis planteadas han sido anali-

=adas de la siguiente maveeras

- Los burrones con miel de  abeds y manl  son de simi lar

calidad qua los turrones de Alicante.

Las cataciones elaboradas con las muestras e i

mentales ¥y o el turvdén de Alicante han reve lado  gue éstas

harn  gustado wis  que la  de flicante, especialmente la
muastra d @ la Firmula 3 con manl  tarapoto negro ¥y C lara
de huevo. Esta musstra  sedhala que suU contenido  proteico
ee mayor qus el de Alicante, aungue Sate le gana en CLE

Lo a grasa. Por tal razén ésta hipdtesis se rechazs.

s con miel de abeds oy mand elaborados  cond

Clara de huevo, gelatina y  almddin indistintamentes

Cpresentan similares caracteristicas fisicas gquimicas ¥

rendimiento.

La wutilizacidn de los 3 emulgentes dan comod renulta-
do turronss  diferentes, aungue en ciertas caracter{sticas
tengarn alguna sind litud.  For tal vamdn, ésta hipiltesis se

rechaiza.



CAPITULO VI



VI. ESTIMACION DE COSTOS DE PRODUCCION

Formula 1

Ingredisnbes Feso Frecio
Unitario

o 57

Costo
Tovta

< S

Wil

FMisl H6HE 2

Frmi sy R ] a3

Gluciosa G &
Flavd A7 G, &
laras 15 TE o/

Fapel Aluminio 21 u 12.56
Giz 154
SRS ‘ v 148
Mlang de obra 14dés. b
Depyraciacian equipos 168

Lebd g

.y
Ly

BHULS
1
1
Ldéd. é
1

Coeto Unitarior H7 195013

-~

Formula 2

iR, 4

Irgreschientas s Frecio
' Unibario
] 57

Costo
Total
B/

Mim i L2 ‘ .

(o 8y 35 .3
& &
fand 475 SIS
15 TE wou

3 AR 12 568
| 156

fAacpuLE v 1648

Flamo de obra LabHAH.E

Depyeciacidn equipos 1 ¢rea

ERE 1N

(",\ \';l

34

DEHELE
LE¢
1646
Ld&é . b
1€

Coeto Unitavios $7 16L.oo

J38L.l




Formula 3C

1643

Ingredientas s Frecio
' Unidtario

i

Costo
Total

. ) s
| 9. bR T
<} LG

5
[N

&3

e b

Clavas 15 TE o/u

Fapel fluninio : 21 u 12.58
Gas 15
oL 168
Mano dse obra 1946606
Depraciaciin @quipos 14¢

BEELD

15@

Lo
1dad. 6

L

Costo Unitardos S7 178,58

Foarmula 3R

Foaon Foees o
Unidtario

Ingredientes

Costo
Total

o

b P

Miel
frEdus

5 1o

Fapsl fAluaminio Z1w
Sz 1
oL L
Flano e obys Laddd. b

Depyeolar LU PO LG

148
146606

AR %]

.y i

Costo Unitarios S7 186,735

BTPH. 6



Formula 3NH

14

Ingredisntes

e 0
Uniitario
< G

Fesn

Costo
Total

Sard
8575

i

iz ar
Glucosa
Mand nagro

Gl

Fapal Aluninio
Laaes

frgua

Mano de obra

Depreciacidn @quipos

4
@3

&
G 8
TE o/u

wow 12,56

§R5351%]
&
240

588
T

Costo Unibtario: 87 183000

Formula 3NG

Ingradisntes

Feso Frymodo

U ts

Total

e
pos AN

INE: YU TC
Gelatina

Fapel Aluminio
[3as

ST ILE: ]

Mano de obva

21w 1
1
168

bbb

Depreclacldn equipos 1686

1¢

&y
R
BES
1L&5

1
1@
1idééa é

1

Costo Unitario: 7 187.54

37561



Formula 3NA

By

Ingredient

Froye 4.0
Lhad tario

o
s 55

e

Costo
Total
%/ .

Misl
FEiio ar
Glucosa
Favd
Lt obdn

Fapsl Aluminio

froes
Mann de obra
Depraciacidn equipos

.
R T W SR
a5 i,

A6

475 &

I3
M
St

21w : 12.5
L5
148
146606
1@

L
&Hé
L8]
8586

B T S =54
aloal

8 ol

1466 &
14

Costo

’

Unitario:s 87 188.74

e
B D
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VII. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Conclusiones

.

i»

Las materias primas deben ser de busnd calidad para

obtenar productos terminados competitivos en el iy Cado.

Fara obtevner mani de buena calidad, la semilla ha sembrar-
se debe.sser bien. seleccionada, 28 decir gque procedan de

5y CON mayor ndmero de granos, de

VALNAS  SANES y Wt s

“hat anberior.

prefarencia o Lo oos

Fara una  meioyr  conservacisn  del mani despuds de la

aizha, @s recomevidab e almacenar lo en vainas a bampsea-

i

1

turas bajas (menor o igual 195 <0y v a una humedad e lativas
al 8 %, llegando a alcanzar un tiempo de conservaciin de

Fu g

hasta 9% afos.

Luego de la limpieza de la semilla del mani en cribas 1a

selecoidin a mano s imprescindible a fin de 2liminar las
/

partes de cdscara, granos quebrados y obras dnpurezas,

obteniendose asi mani de un solo tamaiio con el Ffin de que

no existan inwconvenientes en su tostado posterior.

Para el almacenamiento del mani en semilla se debs btomar

en cuenta la humedad del mismo, ya que si almacana con



SO

P

un 2 lto contenido de asgua este vdpidamanta conbaminara

de mohos pars luego envanciarse, lo cual significa granda2s

perdidas de materia prima.

La whilizacidn de una o obra variedad de mant ived luys e

cuanto al sabor y aspecto final del tuwerdn.

ea conservada por algdn bismpo se  La

pasteuriza ¥ se  la manbiane an recipientes herndticos @
-

Lenparaturas que oscilean entre 21 & 24 e, para sevihar

cualguier altavacisn.

Er caso de gque la miel tenga impurezas
Filtrada & braves de Lienzos Finos, v tando La Formacian
de burbuias de aire, las cuales pusden dar luagar & 1 R
teraciones.

)

8 la miel no estd pasteurizada ésta granulavda, si bisan

no es perjudicial, puede darss el caso de gue Lo mism:s

fermente ¥y si estd en recipiante e booa angostba, para

sacarla habria gque estar calevtdndola cada vel, pocscdd -

mistbo que acabaria con la calidad de La e l, destruysndo

las wvitaminas qua poses ¥y dando lugar a La fFovmacidn de

TYHAG Y OE COMPUas tos.
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Al estar la miel en recipientes Ltransparentes, 5 nacesia-
rio gque se encuentren lejos de la luz solar, ya que de lo

contrario se wverfia afectada.

D las 3 wvariedadess de mand whilizadas la gque mejor

aspecto presenta en 2l tostado por su color homogeénso es

K

La wvarisedad tavapoto rojo. e

e las diferentes pruesbas vealizadas debterminamos que la
tomperatura de cocido de la miel es de 112 <0 »y del asdcar

de 137 =C, con un tiempo de elabovacidn de 14 a 18

mivuitbos.

La miel s el constituyente més importante en la manwfac-
tura del tuwerdn dependiendo de dsta &l aroma y sabor del

Misida

El porcentade de olara de husvo en la foraulacisn juega
un papel preponderante para la obbtencidn de un Luwrrdn de
pbuena calidads; si este contenido es elevado el producto
Final tiende a disgregarse ¥y si oes inferior el producto

@25 muy oduro.

La preparaciin de los tuwrrones al sustibuwir la olara de

N

huevo por almidin de mailz ¥y gelatina respectivamente, el

procadimianto es dddntico.
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£ azicar se la disuelve con aproximadamente la mitad de

S peso Ccon agua para evitar que se quemsa.

£1 batido de la clara de huevo debe ser adecuado, para

obtenar una essponjosidad ¥y consistencia correchi.

El empleo de wuna envolbura adecuada para los Lurronss
Lales como 21l papsl aluminio o papel paratinado ayuda a
comservar & 1os mismos por un fismpo mucho mayor que si

sap ledramos papsl o2 lofdn.

De las 3 Férmulas propusshtas preparadas y comparac CoOn

de Alicante (Mncoral , luego del andlisis organoléptico

.
G

el de mejor acogida fue la 3, despuds la 2 & COrYL I Es 14N

ot
i1

1 vy por dltimo @l de Alicante.

La whilizacidn de las 3 variedades de mani indistintamente
di como r@éultado turrdneﬁ di?ereﬂtes quimicament=, asi
como en su sabor,aungue en textura ¥y color no presenten
diferencias.

De los turrones elaborados indistintamentes con las 3
variedades de mani, tuvieron el siguiente orden  de
preferencia: turrdn  con  tarapoto  negro, turydn con

Larapoto rojo, burrdén con mant crionllo.

Mgt
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- De los turrones olaborados indistintamentes con los 3
anulgentes 2l de mayor preferencia fue con clara de huavo,
luego con gelatina y por dliimo con almidin

- E1 vendimiento difiere al wbilizar uno a obtro emulgents,

obtenisndo un mayor porcentaje al whi lizar 21 almddin.

- Los turrones olabovados con clara de huevo, almidin ¥
gelatina presentan diferencia flsico-quimica, aungue an

sabor no difiaren.

- Loe costos de produccidin de las diferentes muestras varLan
de acuerdon a la cantidad » Ltipo de @ateriae Prdmass
wbilizadas, es asi que 21 mayor costo se obtiene en 1la
Férmala 1y @l menor en la férmala 2. El precio de La

/

muestira seleccionada es de $/. 183,00. (Férmula 32

Recomendaciones

Com ol Fin de facilitar el descascarado de la semilla de
mani antes de proceder al tostado, @#sta debe ser rEmo Jads

de 3 a 5 minubos.

Gi el tostado del mani es en forma manual debe ser
realizado con btoda prolijidad, manteniéndolo sismpre en

movimiento para svitar gque s$e queme.
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El tostado del mani se debe hacer un momento antes de su
amp leo en la elaboracidin de los turvones, ya que si se Lo
hace con mucho tismpo de anticipacidin se vuelve duro y de

mal, sabor. . .

Debido a que existen diferentes variedades de mani, es
ma jor emp lear una sola de ellas para -obtenar un producto

con un solo sabor.

Durante el cocimiento de la wiel, ésta debe encontrarse

an continuo movimiento para evitar gque la misma se queme.

Fara elaborar turvones con buen aroma, se debe abilizar

minl madura, @s decir con una humedad menovr al 21 Z.

El empleo de mani con tosltado homogéneo, se logra a2an los

turronss un sabor y aspecto agradab les.

La cortada de la masa en barritas debe realizarse cuando

esta Libia dando fFacilidad al corbtar.

Una vez obtenidas las barvitas (turrdvd , deben ser anvuel-
tas lo mas rapido posible para evitar la higroscopicidad

de las mismas.

\
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El molde & recibir la masa slaborada debe estar previas
mente engrasado, de dgual Fforma el rodillo para 21

prensado, de esta forma se evita que se peque la masa.

El amdcar ¥y la glucosa se disuelven y cocen. al mismo
Liempo ¥ ose debe evitar la formacidn de grumos al agreqar

la glucosa an 2l aztcar caliente.

Mo hay que incorporar el mand sin antes alcanzar  la
temperatura deseada de la wmezcla, ya gque de lo contrario
me dificil alcanzar dicha temperatura después, ya que

Lisndse a quemarse.

La gelatina ubilizada en la elaboracidn de turvones, hiene

que sar incolora & insdpida.

Fara la obtencisn del merengue, tratar en lo mayor posible
de que tanto la subida de las claras como o1 alcanzar 1a

temperatura de la wmiel coincidan.

Fecomendamos a los lectores poner en practica este sstudio

siguiendo las normas que se indican.
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Anexo No. 1

Analisis organoléptico
MOmbrescaienaencsncsanancnanaananns Fecha:.....‘............;.

Evalde con atencisn las CUATRO muestras de turrones, de acuerdo con la
escala indicada. :

SABOR: -

(5). Me qusta muUcho seeccrvacennnsns
(4). fe qusta moderadamente .......
(3). e gqusta poco «..c... aemaasenn
(2. Ni me agrada wni me desaqrada .
{(i). No me gusta ..aveucen cseansane

TERTURA:

[~}

TAa 1 3

(5). fluy duro .se.caa .
(4) s DUTO ceeennanaann
(3. Semiduro eca.cas -
(2). Blando ccocceanane
(1)« Muy blando ..aa.s

COLOR:

(2D
(1a)
( 1
3

ORDEN DE FREFEREMCIA:

OBSERVACIONES: .vunccssecaneasccessssasanasansncansansasnensncs

Gracias por su Colaboracisn



Anexo No. 2

Andlisis organoléptico

Mombref.eeeesansanas coenamsnseses FECRAZuaucaanssesansannnns

con atencisn las TRES muestras de turrones, de acuerdo con

indicada.

Evalde
escala

SAEBOR:

(.
(4.
(.
(2.
(L.

He
Me
Fie
Ni
Mo

gusta MUCHO .ucannnacananas
gusta moderadamente .......
gustia POLO weuvacnscnnsnnnas
me agrada ni me desagrada .
me gusta secencenecacaniann

TEXTURA:

(9.
(4).
(3}.
(2.
(1) .

My duro cveeceea
DUTO wewnncannans
Semiduro sceaencea
Blando
fluy blando ......

COLOR:

3n 3R

3R

3C 3N 3R

(9. e qusta mUChO canaceaanncnaes

(4). Me gusta moderadamente .......

(3. Me qusta POCO .seennnnnnannnans

(2. Ni me agrada ni me desagrada .

(1). No me gusta cecvecanncnnnaannn

ORDEN DE FREFERENCIA:

OBRSERVACIONES: caecsenaneaes casesesessmmeansssssanussenannunes

116

la

Gracias por su Colaboracién



Anexo No. 3

AAindlisis organoléptico
MOMDT @2 ucacancaunannnsannsannnnas FEChAZ. ... cesensanmvasmnn

Evalie con atencién las TRES muestras de turrones, de acuerdo con
escala indicada.

SAROR:

3NG 3NA 3NH

(3). Me gusta MUChD cevaccannncnnne
(4). Me gusta moderadamente .......

(3. He gqusta poco c.n.... ceesnnuee
(2). Ni me agrada ni me desagrada .
(1). Mo me qusta cceeasnans censanas
TERTURA:
’ 3NG 3NA 3NH

(5). HMuy duro seeeeues
(4. DUTD wawnnaonnnse
(3). Semiduro ....ca..
(). Blando eecenmennn:
(1). Huy blando ..a...

COLOR:
3NG 3NA 3NH

(5). e gusta MUCHOD .cecvcnacnannan
(4). e gusta moderadamente .......
(3. Me gusta POCO cewerucnnnnnacan
(Y. Ni me agrada ni me desagqrada .
(1). No me gusta ..ceviecacsnsnannes

ORDEM DE FREFERENCIA:

OBSERVACIONESS wecvveeasencannnnnnnas

"Weewswan anwms e ® 4o saunaeansesee " seaemueenne.
R R RN I % D EWEENGTESENSNSSEEEENNNANEOETYUNESESNSE SR ASTNEE - =
AR e B ES®ERSCaEReSsEan W B BN N E S EESE%EENEEESRNGENSEENEEESESEADYEE R CR

117

la

Gracias por su Lolaboraciim
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Anexo Mo. 4

ftdlisis estadistico de las Firmulas 1,02 » 8

Disedfo Simple sl Azar
Humedad R

Mot jba bz ks
Mat Wa # B ¥ fio

1 '.’u S451 3. b
o 223463 B.9214

3 2.3456 4. LS89 3. B29d

Ti 7. G3TH Cl.TOaR
Ti 7. 34T 3. GGLE

Fe o= (28,7532 2/9 = 9L.36d
ST = [(T.E3TGR/3 + (L1783 2/3 + (1@, G136 2/30-F1. 866
= 3. T2

GCtotal = 99.74975 ~ 9L.8B6E
= 3. 8897

GCE = S0total - SCT
= 3.8897 ~ 3.T2067
= G 16968

' AN O VA

Fuents 5. S It Fooal Fobab
Variacidn

Tratamiento 2 B.T207 1.8603 HhHGlal e L
Error & @. 14691 @.4G282

Al ser F cal = F tab se rechaza la hipdtesis inicial » se
acepta la hipdtesis alternativa.
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clee Do am

e
]

2 L 3.5

LT I

I 2E MO

(. G212 50) v
G AP EYE

Ovden de Promedios

(2 33 el

Nl

1) I ' Trx

F.FELL 3.3376 2 B4ET

:I""{ .. aves

1}
T R P o L S
TS = L ES6EE gL BT

[ 2 3.9€LL ~ 2.34 Lo G55 = @.3479
oo 3.96LL - 3.3 : 3
{ 3 ¥

g BLABTE - R.34ET s @l 9RLe - $.3353

i

2 el resuliado anterior con esta prueba cong luysns

Yo ratbific
{

o ogque las tres muestras son diferentes enbre si

£



Mnalisis estadistico de las firmulas propuestas

de

Anexo No. S5

Alicante

Frusba T

crry g
34
T
Rady

(£

e
1.c

2 o
£y

pr

i}

Ly
263454666 CoR2

Humedad

126

frante al

K Farmuela 1

fncora

1 2.3451
2 2,3463
3 2.3456

& et
4, 4433

4. 4437

= 7L BT

PN
= 1é6. 586457 pIE W
S

2/n = Lé6. 506456

(SOHL + SCH2Y Z(ni—1) + (nm2-1)

m EHLE - (CERLY 2/m
= 16. 506457 ~ L6, 506456
= . GOEEG1

5P, 242076 ~ G9.242075
= @.3000d1

b

(G.0@8001 + @.008061) /2+2

5o Lg

CS= (nl+n2) Zinl.n2)y 1272
S TT38 g

d/%d = (ML — H2» /5d
3633. 845

t tablag = 2.13

= 13.3314

G9. 24267 E

- 5P, 242075



Anexo No. é

A. Sabor
Catas Organolépticas
Disetio de Blogues

Meod o = o = o F lla
Ha2 o # fie # o & fa

i

K 3 Alicante i

1 5 £ 5 5
2 5 5 5 5
3 5 5 S &
4 5 4 1 5 £
5 5 4 4 5

5

& 5 2 <
K bl 3 4
£ ] 3 4
@ 4 3 4
@ 4 ' 3 ) 4
1
2

n ol
FEN

4 3 4
< 3 ) 4
4. 3
K = ol )

PN

.\
5
03

{
U

15 3 3 3
2
%

A 1
16 3 1 3
- 1 , -

¢
L3
B

o

T T2 53 &9
Ti 4 2363 G N A 4. 4588 4

Lo Fe o= (B2 /m = (26D */68 = 1GA9.47T46

2. 8L = EMi® - Fc
= 1984 ~ 1089.4766

| 00 )

= T, D3

3. 8Ci = XTi® - Fc

121

Tdad

20
2
263
1¢
18
18
16
16
15
15
15
15
14
13
1¢d
16

8

= LLCT22 + (S 2 + (697 + (68 F /1715 - 180947

= 12,765



W BCH o= ET§R/r - Fo
= 4G6B/4 ~1609. 4T = T. 58
5. SCe = Se -~ (SCi + SCDH

= T4 .83 — (LR2.7T65 + T.03
e 235

i

AR OV A

Fuente GL SO CH Foocal F@.@5
Variacism : .

2%

Tratamiento 3 12.76% . 3539
Blogues 16 TaSH3 g, d78s4
Evrror 4.8 G, 235 1.13

?
]

6T

A1 ser mayor F cal = F tab se rechaza la hipdlesis inicial
y se acepta la hipdtesis alternativa.

Frueba de Duncan

AES @ 3 4

2.83 2.98 3.08

@ T295 @ TLHED g T4

S8X o= ¢.2578

Orden de Fromedios

3 IT 1 - IIT 2 IV 1A

4. 28 4.96 4 : : 3.11

1.12 = @.794 N0

4.23 - 3.11 =

2B - GO = @G.23 < .T682 N0

4.23 — 4,86 = G177 < G729 MO

d.gé6 ~ B.ll = @.95 » G.7682 Sl

4,06 ~ 4.9 = @.96 < .T682 N0
= @.89 » #.7295 61

4.88 - Hall
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B. Textura

Disefio de Blogues

Mot ha & Hme = la = e
Hag e = = 72 fha £ pa

I 3 Alicante 1 g
1 5 3 4 5
2 4 3 < S
3 4 -2 3 5
<. 2 2 3 o
5 4 2 3 G
é 4 2 3 o
T - 2 3 &
2 4 Z 3 5
? 3 2 3 O
18 3 Z 3 4
2 4.

13 3 2 2 3
14 3 . 2 3
15 2 2 2 3
16 2 | 3
17 2 L l 2

Ti 3,853 2 2. 588 4o 1 TE

1. Fo o= (SH)2/n = (206)2/68 = 624.00588

2. BC = EMIT - Fo
= 714 ~ 6240588
- B89, 941178

it
1

3. SCi = ETi® - Fo
s LECSTY2 4+ (B2 + (44Y % + (TL2 @ /1703 -~ 6240588
= 45,4706 ‘

4. SCJ ST/~ Fo

= 2993/4 — 6£24.69588 = 124.1912
o — (8Ci + SC0

= 89.941178 — (45.47¢6 + 124.1912)
- T9.72

i

5. 8Ce

it
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AN OVA

Fuente Gl oS cri F cal F@. g%
Variacidn

Tratamiento 3 45,471 15. 187 Q. 126 2.8
Eloques 16 124,191 Ta&b32
Evror 48 - T9.T20 1.661

67

Al ser mayor F cal » F tab se vechaza la hipdtesis inidcial
y s acepta la hipdtesis allternativa.

Frueba de Duncan

AES 2 3 4

2.83 2.98 3. 98

@. 88456 @.9314 G.9627

SHo o= @L312056

Ovcden de Fromedios

I 2 I3 Irr 1 IV TaA

4. L6 3. 353 2,588 2

4,176 - 2 = QLA T6 B G.R627T 61
4.176 — 2,688 = 1.5988 > €6.9314 8l
4,176 ~ 3,353 = $.828 « G.8845 N
3.358 ~ 2 = 1.3853 » g.9314 &I
3.353 ~ 2.988 = ¢.769 < £.8846 NO
2.588 - 2 = @, 588 < #.8846 NO



C. Orden de Preferencia

Figtodo de Chi

a“r

G

14

Gl

P

2

Cuadrado

Tipos

Obsevrvados

125

v

Orden 3 2 1 (&1
T 3 3 2 17
5 5 4 ) 3 17
< 2 19 i 17
i 5 7] 11 17

Tipos

Eeperados

Or-den

3

2

&

4,25
4,258
49u"

o 25

4—.,....\.)
-

{....,q
d[.‘;‘

4, :)f)

e
4,25
4,25

4,025

q.n..

4,05

4,25
4y 2%
4,25

4 25

;::: n( Tobsar
= CPdh 25 R4
(L4, 2557
(2, 2255) =
Ceb—dh , 250
_‘,?_//"l

(Dl 25

(ll—d,25)

i

(1Y (r—1>

= O

7

vados
2225

R4, 25

2/d, 025

)

R/, 28

tablas = 16,919¢

-

+ (G-,
b (e, 25) R, 25 b
+ (G-d, 25 R4,
+ (LGt , 2

+ (Bd,

ES 3;37

P

esperados) 2/0 T

2Ey IS, 25

4741118

25 244

R
g ahi?

Hy R/, 25 4+

D5 b (Ged

(ghemet

+

+ (4d, 25)

i) 25

{l1-4,%

easperados

+

R, 25

+

R/4 25

w25y RG2S+

-, RE) R4 G20

285 2/,
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