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RESUMEN

Meéxico por tradicion es productor de una gran cantidad y variedad de frutas y hortalizas, las
cuales suelen consumirse de manera fresca principalmente. Sin embargo, existe un déficit
importante de encontrar diferentes frutos que se llegan a cultivar y cosechar puesto que dicha
produccion suele darse de manera temporal. El proceso de produccion comienza con la
recepciéon de materias primas (mandarina y piloncillo); los cuales deben cumplir con los
criterios de calidad establecidos dentro de la empresa, buscando proveedores certificados para
obtener materias primas de calidad. Estos ingredientes se almacenardan a temperatura de 6 a
12 °C (Punto de Control del Proceso [PCP]), ya que se debe evitar que la mandarina se
deteriore. La mandarina se colocard en la maquina de linea de proceso, la cual realizara las
operaciones de pelado y desgajado. En un segundo proceso se estard diluyendo el piloncillo en
agua, se colocard la mandarina en el liquido de gobierno y se realizard la cocciéon (10 min a 70
°C [PCP]), sera envasado en frascos de vidrio de 250 mL, esterilizados (20 min/115 °C
[PCP]). Se pretende comercializar en la Zona Metropolitana de Guadalajara donde se
promovera por medio de redes sociales.
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TECHNICAL STUDY OF THE MICRO-SCALE PRODUCTION PROCESS OF TANGUERINE
(Citrus Reticulata) IN PILONCILLO SYRUP

ABSTRACT

Mexico by tradition is a producer of a large quantity and variety of fruits and vegetables, which
are usually consumed mainly fresh. However, there is a significant deficit in finding different
fruits that are actually cultivated and harvested, since such production usually occurs
temporarily. The production process begins with the reception of raw materials (tangerine and
piloncillo); that must meet the quality criteria established within the company, seeking
certified suppliers to obtain quality raw materials. These ingredients will be stored at a
temperature of 6 to 12 ° C (Process Control Point [PCP]), since tangerine must be prevented
from deteriorating. The tangerine will be placed in the process line machine, which will perform
the peeling and break off operations. In a second process, the piloncillo will be diluted in water,
the tangerine will be placed in the control liquid and cooking will take place (10 minutes at 70
° C [PCP]), it will be packed in 250 mL glass jars. It is intended to market in the Guadalajara
Metropolitan Area where it will be promoted through social networks.

Keywords: Tangerine, Piloncillo, Process line.
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Introduccion

A través de los anos han aparecido
nuevos productos industrializados comes-
tibles, que son encontrados en casi todo el
mundo, para los cuales es necesario que
sean sometidos a procesos de conserva-
cién, sobre todo si se trata de alimentos
estacionales perecederos, que los manten-
gan aptos para el consumo humano, tal es
el caso de la mandarina.

A menudo, las familias de hoy optan por
la conservacion de alimentos como un
sistema rdpido y barato para conseguir
alimentos que no contengan productos
quimicos y que mantengan sus sabores
caracteristicos. Una de las formas mds
sencillas para conservar una fruta es en
almibar, el cual se puede definir como un
jarabe de cobertura que estd compuesto por
agua, azucar y sus derivados (Rodriguez,
2016).

Los poderes de conservacion de la
sacarosa (azucar comun) fueron conoci-
dos desde épocas remotas. La miel com-
parte hasta cierto punto la utilidad del
azucar como conservador, pero la sacarosa
resulta mds efectiva. La capacidad de
extraer la humedad lo convierte en un
instrumento relativamente seguro para la
conservacion de alimentos. Desde el punto
de vista de la técnica, la conserva, es una
prdctica tradicional existente en casi todas
las culturas gastronémicas, habiendo
experimentado pocos cambios a lo largo del
tiempo (Vega, 2020).

Mercado del producto

Meéxico por tradicion es productor de
una gran cantidad y variedad de frutas y
hortalizas, las cuales suelen consumirse de
manera fresca principalmente. Sin embar-
go, existe un déficit importante para
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encontrar diferentes frutos que se llegan a
cultivar 'y cosechar en poblaciones de
escasos recursos, puesto que dicha pro-
duccion suele darse de manera temporal,
ademds, que llega a ser desconocida la
informacion para poder procesar los
productos en el ambito de productores
primarios, lo que causa que se presenten
intermediarios en las diferentes lineas de
distribucion por el pais. El 75 % de
productos hortofruticolas se destinan al
mercado fresco, mientras que el excedente
a los diferentes procesos de industriali-
zacion, un 10 % se deteriora durante la
produccion y no entran al mercado. Solo el
5 % de la produccion mundial de frutas y
hortalizas se comercializa internacional-
mente (Fondo Nacional de Apoyo para las
Empresas de Solidaridad [FONAES],
1997).

En Meéxico, la produccion de citricos
como la naranja, limén, mandarina y
toronja genera una considerable derrama
economica. La naranja es el citrico con la
mayor participacion de hectdreas sembra-
das y cosechadas en México 58,9 %y 60,5
% respectivamente; la mandarina ocupa el
3,8 % y 4 %. La mandarina, aunque es un
fruto originario de Asia, es uno de los
cuatro principales citricos cultivados en
Meéxico, colocandolo en 13vo lugar como
productor de mandarinas mundialmente.
Se trata de una de las frutas mds populares
del invierno y por ello su consumo se da
principalmente durante esta temporada.
De acuerdo con el Servicio de Informacion
Agroalimentaria y  Pesquera  (SIAP),
durante 2018 la produccién de mandarina
fue de 300 065,23 ton (Cuadro 1) siendo
Veracruz el mayor productor con 46,9 %,
sequido de Puebla (19,5 %), Nuevo Ledn
(16,6 %), San Luis Potosi (7,7 %) y
Tamaulipas (3,9 %), que suman el 94,5 %
(Solleiro y Mejia, 2019).
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Cuadro 1. Anuario estadistico de la produccién de mandarina

Superficie (ha)
Rendimiento  Valor Produccion
Cultivo Sembrada  Cosechada Siniestrada  Produccion (ton/ha.) (miles de pesos)
Mandarina 2167582 20829,52 0,00 300 065,23 14,41 813 495,96
SIAP, 2018

Las conservas alimenticias en Meéxico
han venido presentando crecimientos
importantes tanto en su produccion como
en su comercializacion, logrando asi tener
fuerte presencia tanto en el mercado
nacional como internacional, no sélo por la
diversidad y variedad de sus productos, sino
también por su calidad. De acuerdo con
datos de la Cdmara Nacional de la
Industria de Conservas Alimenticias
[CANAINCA] de México, las empresas del
sector se clasifican de la siguiente manera:

e 52 % son grandes (hasta 250 em-
pleados o mds, con ventas anuales
netas superiores a los $ 20 millones
de pesos).

e 37 % son medianas (hasta 100 em-
pleados y ventas anuales netas de
hasta $ 9 millones de pesos).

e 11 % son pequenas (hasta 15 em-
pleados, con ventas anuales netas de
hasta $ 900 mil pesos) (Bogotd &
Exporta, 2010).

Las exportaciones representan mds del
18 % del total de las ventas. El 85 % de
éstas se dirige a Estados Unidos, 5 % se
dirigen a la Uniéon Europea y el 10 %
restante se destina a Centro y Sudamérica,
el Caribe y algunos paises como Malasia,
Taiwdn, Japén y Rusia (Bogotd & Exporta,
2010).

Las principales companias y lideres
comerciales que se encuentran dentro del
mercado de frutas en almibar en México se
encuentran registradas en la CANAINCA,

misma que agrupa y representa a las
empresas que en Meéxico se dedican a la
produccion y empaque de alimentos pro-
cesados, es la Unica organizacion nacional
que representa a este sector, ya que la Ley
de Camaras Empresariales y sus Confede-
raciones, asi lo establece (CANAINCA,
2019).

La competencia directa que tiene el
producto propuesto, es un producto
importado espanol de presentacion en lata
de 312 g y masa drenada de 175 g, con un
costo en los supermercados de $ 31,50
pesos, aproximadamente. El producto se-
nala como ingredientes segmentos de
mandarina (12 piezas aproximadamente),
agua y aztcar, encontrdndose solo en
supermercados, tienda en linea y algunas
otras tiendas estilo gourmet principal-
mente.

En el estado de Jalisco existen alrededor
de 8 197 483 habitantes, de los cuales a los
que el producto serd dirigido son hombres y
mujeres de 15 a 44 anos, lo cual representa
3 868 620 habitantes, siendo el 47,2 % del
sector poblacional de Jalisco (Instituto de
Informacion  Estadistica 'y Geogrdfica
[INEGI], 2018).

Concepto

La Comision del Codex Alimentarius
[CCA], define como fruta en almibar al
producto preparado a partir de frutas
sanas, frescas, congeladas, procesadas
térmicamente o procesados por otro
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método fisico, con un grado de madurez
adecuado, limpias, libres de piel y que su
fisiologia se encuentre relativamente firme
para soportar la manipulacion durante el
procesamiento, pero sin que se elimine
ninguno de sus elementos caracteristicos
esenciales; envasado con o sin un medio de
cobertura  liquido apropiado, incluidos
otros ingredientes facultativos. Tratado
térmicamente de manera apropiada, antes
o después de haber sido cerrado herme-
ticamente en un envase para evitar su
deterioro y para asegurar la estabilidad del
producto en condiciones normales de
almacenamiento a temperatura ambiente
(CCA, 2015).

Podran utilizarse cualquiera de los
liquidos de cobertura siguientes: agua,
zumo (jugo) de fruta, pulpa de fruta,
mezcla de zumos (jugos) de frutas o de
pulpas de frutas, con o sin la adiciéon de
productos alimentarios que confieren un
sabor dulce como los aztcares o la miel
(CCA, 2003).

La conserva de mandarina en almibar
objeto del presente estudio, se presenta en
gajos enteros, sin semillas y en liquido
(almibar) preparado con piloncillo, el cual
presenta una ligera tonalidad café, pero sin
perder el color caracteristico de la
mandarina. Sin conservadores quimicos ni
azucar refinada y envasada en frascos
hexagonales de vidrio de 250 mL con masa
drenada de 180 g aproximadamente, con
su respectiva etiqueta comercial,
destacando su contenido en minerales,
vitamina C y fibra. Aportando asi a la
tendencia de los consumidores por
productos naturales sin adicion de aditivos
quimicos.

El producto “conserva de mandarina en
almibar” sera dirigido a personas de entre
15 a 44 anos aproximadamente, como una
opcion de consumo en diferentes postres
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preparados, siendo el estado de Jalisco
donde se comenzarad a comercializar.

A comparaciéon de la mayoria de las
frutas en almibar que se comercializan en
latas, la conserva de mandarina serd
envasada en frascos de vidrio, dando el
valor agregado de un producto artesanal.
Dentro del mercado de conservas mexica-
nas no se encuentra alguna con manda-
rina, solo existe el producto importado en
algunas cadenas de supermercados y
tiendas gourmet con una empresa que
comercializa mandarina en almibar y una
empresa que usa un par de gajos de
mandarina en un producto de coctel de
frutas en almibar (Procuraduria Federal del
Consumidor [PROFECO], 2008), teniendo
entonces que serd la primera conserva
mexicana de mandarina en almibar sin
conservadores y que agrega piloncillo en
lugar  del azucar procesada  que
comunmente se usa en la industria.

Desarrollo técnico del proceso

Para llevar a cabo el desarrollo de este
producto, se realizé una investigacion des-
criptiva sobre los pardametros fisicoqui-
micos, microbioldgicos y toxicoldgicos de la
mandarina (Citrus reticulata) con base en
la  normatividad. Posteriormente se
desarrollo la conserva de mandarina en
almibar de piloncillo y se evalué senso-
rialmente por un panel de jueces no
entrenados.

La base de cdlculo se sustento en un
sector de mercado de 0,47 y una
participacion en el mercado de O0,05.
Obteniendo un flujo mdsico del producto de
500 kg/dia (62,5 kg/h), con 330 dias de
trabajo en planta, asi como una jornada
laboral de 8 h/dia.

El proceso (Figural), comienza con la
recepcion de materias primas (mandarina y
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piloncillo); los cuales deben cumplir con los
criterios de calidad establecidos para dichos
productos, buscando proveedores certifica-
dos para obtener materias primas de
calidad. Estos ingredientes se almacenardn
en bodega fria a temperatura de 6 a 12 °C,
estableciéndose este como un punto de
control de proceso (PCP), ya que se debe
evitar que la fruta se deteriore.

Mandarina
Piloncillo

Recepcidn de
Materia Prima

Posteriormente la mandarina se coloca-
ra en la maquina de linea de proceso, la
cual realizara las operaciones de lavado
para quitar el exceso de basura y tierra que
pudiese tener la fruta; por medio de
elevadores de alimentacion la mdquina
llevara la mandarina al pelado, desgajado y
separacion de gajos unidos.

Almacenamiento 6-12°C(PCP)
Mandarina — Lavado 10 min/70 °C Coccion <4—Agua
Agua——p 20 °Brix <4——Piloncillo
v (PCP) 7
ca 20 min
ascara<4— Pelado »| Envasado |« Esterilizacidon 115 °C
v i (PcP)
Desgajado 10 min Tratamiento I.:ra‘scos de
100 °C térmico vidrio/Tapas

15°C
(PCP)

Figura 1. Diagrama de flujo del proceso de conserva de mandarina en almibar de piloncillo
PCP= Punto de Control del Proceso; HR=Humedad Relativa

En un proceso alterno se disolvera el
piloncillo en el agua, obteniendo de esta
manera el liqguido de gobierno, y una vez
que la mandarina salga de su linea de
proceso, por medio de bandas transporta-
doras se colocara la mandarina en el liquido
de gobierno y se realizara el proceso de
coccién durante 10 min a 70 °C/ 20° Brix
(PCP); tiempo y temperatura adecuados
para evitar que la mandarina pierda sus
propiedades organolépticas.

El piloncillo se disuelve por la accion del
calor y el medio liquido y al agregar los
gajos de mandarina, se produce una
concentracion de estos en el jarabe. Al ser
sometidas a la accién del calor, en los jugos
de las frutas con pH acido se produce
azucar invertido. Es posible percibir
aumento en el dulzor por efecto de la
hidrélisis de la sacarosa (Badui, 2006).

Para finalizar, los gajos serdn distribui-
dos y dosificados (15 gajos +1, dependien-
do del tamaho), en los envases de vidrio
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transparente de forma hexagonal con
capacidad de 250 mL, previamente esteri-
lizados (PCP, para prevenir la aparicién de
microorganismos no deseados en el
producto final).

Los frascos serdn llenados con el liquido
de gobierno, dejando un espacio en la parte
superior de 20 % para enseguida colocar la
tapa, con un peso aproximado de 180 g de
masa drenada y cerrados herméticamente.
Por medio de bandas transportadoras se
llevaran los frascos al autoclave para
terminar el proceso de envasado térmico
(100°C/10 min); el producto terminado
con su respectiva etiqueta elaborada de
acuerdo a las especificaciones de la Norma
Oficial Mexicana NOM-051-SCFI/SSA1-
2010 (Secretaria de Economia/Secretaria
de Salud [SE/SS], 2010), se almacenard en
frio a 15 °C y humedad relativa de 50-60
%.

Mercadotecnia

En la etiqueta se mencionaran las redes
sociales del producto y la empresa en las
cuales se haran dindmicas para ganar
producto, ademds se mostraran publica-
ciones con informacion acerca del produc-
to y sus materias primas, con el fin de

Cuadro 2. Valoracién de residuos o desechos
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interactuar de manera divertida y tecnolo-
gica con el consumidor. Se le colocard un
codigo QR, el cual, redireccionara a la
pdgina principal de la empresa, en donde se
colocaran videos que mostraran una parte
del proceso ya que el consumidor muchas
veces desea saber como se prepara y cuadl es
la trazabilidad que sigue el producto hasta
su consumo.

En dias especiales se realizaran promo-
ciones como: dos por uno en productos,
ademads de pequenos recetarios coleccio-
nables los cuales serviran para preparar
distintos postres en donde se puede utilizar
el producto, utilizando un slogan que puede
decir: “Si este dia de... un postre quieres
regalar, “Mandamibar” debes buscar y con
sus recetarios tu obsequio en poco tiempo
quedard”. Esto con el fin de acercar al
publico a realizar detalles para esos dias
especiales y que sean distintos a los regalos
comerciales.

Proteccion ambiental

Dentro del proceso de produccién se
obtienen diferentes desechos, por ello, se
presentan propuestas para contribuir a la
no contaminacion del medio ambiente
(Cuadro 2).

Residuo/Desecho Propuesta

Cdascaras Se pretende usarlas para elaborar un producto nuevo, p.ej. deshidratdndolas y ast
emplearlas en ingredientes para tizanas. O bien, elaborar confituras de cdscara
deshidratada cubiertas de chocolate.

Albedo Se utilizard como compostaje.

Arpillas Se puede vender para obtener ganancias y aprovecharlas para algun proceso,

donarlo alguna institucién y/o para propio beneficio de los trabajadores como un

incentivo.
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Conclusiones

1. La disponibilidad de la materia
prima, la maquinaria y el servicio técnico en
la Zona Metropolitana de Guadalajara,
reflejan la viabilidad operativa y comercial
del estudio técnico del proceso de
produccion a micro escala de conserva de
mandarina en almibar de piloncillo.

2. Los puntos de control del proceso
son: Almacenamiento de la mandarina (6-
12 °C); coccién (10 min/70 °C, 20 °Brix);
y esterilizacion de los frascos (20 min/ 115
°C).

3. La competencia y la disponibilidad
comercial de la conserva tiene cualidades
para considerarse un producto innovador
con potencial en el mercado, aunado a que
el plan de mercadotecnia de “Mandamibar”
permitiria llegar de manera adecuada al
consumidor.
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