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Objetivos

1. General

-Conocer el manejo de procesos agroindustriales para mejorar la calidad,

aceptabilidad y prolongar el tiempo de almacenamiento y posterior consumo

del melloco

2. Especificos

-Determinar los diferentes usos de los tres ecotipos de melloco aplicando un
proceso artesanal.

-Establecer los costos de produccién y rentabilidad de los productos

obtenidos mediante el procesamiento de tres ecotipos de melloco.

ifundir a los beneficiarios directos e indirectos, las técnicas de

procesamiento.
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HIPOTESIS

“De los tres ecotipos de melloco por lo menos un
derivado nutritivo tendra aceptacion y demanda
permitiendo una adecuada comercializacion,
ademas el analisis del costo beneficio indicaran que
el proyecto es factible”.



MATERIALES

Material de laboratorio: (Los andlisis del porcentaje de humedad se realizaron en el
laboratorio de analisis Fisico Quimicos de Suelos y Aguas y Alimentos del AARRR de Ia
UNL)

Material de Procesamiento (Tubérculos de melloco verde, rojo y blanco)

Material de cocina (Cocina industrial, ollas, jarra, tamices, cuchillos rebanadora manual
con cuchilla de acero inoxidable con regulador tipo mariposa, cucharas, recipientes,
algodon)

Material de vidrio y fundas (Envases de 250 y 500 ml para mermeladas) (Fundas de alta
densidad de 250 y 500 gramos para hojuelas y harina)

Equipos (Despulpadora (licuadora) -Balanza de kilogramos y de precisién —
Refractdmetro —Termémetros)

Aparatos para el secado, molido y sellado (Secador de bandeja -Molino de martillos -
Sellador de fundas de alta densidad)

g
Sustancias quimicas e ingredientes (AzUcary pectina) UIDE




1. ELABORACION DE MERMELADAS

DIAGRAMA DE FLUJO PARA LA OBTENCION DE
MERMELADA DE MELLOCO

| Seleccion, lavado y pesado de tubérculos de melloco y de frutos de babaco o uvilla

| Pesado de tubérculos y de frutos |

Cuadro 1. Porcentajes generales de materia prima para la elaboracion de mermeladas de melloco
- - con babaco y uvilla
| Pesado de azucary de pectina |
Materia prima (%)
| Despulpado de tubérculos y de frutos | Melloco con babaco

-Tubérculos de melloco 17,0

i -Frutos de babaco 38,5

| Colocacioén al fuego lento | _Azicar 450
-Pectina 0,9

| Adicion del 90 % de azucar | Melloco con uvilla

-Tubérculos de melloco 22,0

T . - -Frutos de uvilla 33,0

| Adicion del 10 % de azucar + pectina | -Azlicar 45,0
-Pectina 0,9

| Agitacion constante | Fuente y elaboracién: El autor
| Medicion de los 65 °Brix finales | Esterilizar la tapa para formar el vacio, virando el frasco

| Envasado hasta el cuello del frasco |

| Esterilizar los frascos durante 15 minutos |

g
| Sellado del frascocon Ia tapa | Etiquetado, Almacenado y Comercializacion | l ID E




SECUENCIA PARA LA OBTENCION DE MERMELADA DE
MELLOCO

Anals organoleptions o s mermladas

1. Seleccion de tubérculos de melloco |
y frutos de babaco

L olr, colorysaory el
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2. ELABORACION DE HARINA DE MELLOCO

a) Seleccion de la materia prima y lavado:
b) Cortado en hojuelas:

c) Seleccion del espesor adecuado:

Cuadro 2. Espesores utilizados en las hojuelas, previos al secado a 70 °C.

Ecotipos de Espesor de la Peso de la Peso de la Tiempo de secado
Melloco Hojuela (mm) muestra muestra (horas)
himeda (g) Seca (g)
-Rojo 6 2750 342,0% 20h20
-Rojo 4 2750 342,0 15h00
-Rojo 3 2750 342,0 7h47
-Blanco 6 2750 4543 18h55
-Blanco 4 2750 4543 8h40
-Blanco 3 2750 4543 6h50
-Verde 6 2750 393,1 15h05
-Verde 4 2750 393,1 8h32
-Verde 3 2750 393,1 5h50

*Rendimientos obtenidos por cada ecotipo, varian por la cantidad de humedad que poseen.

Cuadro 3. Porcentajes de materia fresca, seca y humedad de los tres ecotipos de melloco.

a) Deshidratacion o secado:
b) Molido:
¢) Tamizado:

d) Envasado:

25

20

15

10

—— Verde
— Rojo

Blanco

3mm 4mm 6 mm

Materia prima Materia fresca Materia seca Humedad*
Ecotipos de melloco (%) (%) (%)
-Rojo 100,0 11,69 88,31
-Verde 100,0 13,44 86,56
-Blanco 100,0 15,53 84,47

*Fuente; Laboratorio de analisis fisicosquimico de suelos, aguas y alimentos.

Figura 3. Curvas de deshidratacion de las hojuelas
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DIAGRAMA DE FLUJO PARA LA OBTENCION DE HARINA DE
MELLOCO

Seleccion y lavado de tuberculos de melloco

Pesado de tubérculos y lavado

Cortado en hojuelas de 3 mm de espesor

Secado a 70 grados por el lapso de 7 horas

[
Universidad Internacional del Ecuador UIDE
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SECUENCIA PARA LA OBTENCION DE HARINA DE MELLOCO

v
1. Seleccion de los ecotipos verde,
rojo y blanco "
6. Molido 7. Envasado 8. Sellado
Prescal | e
plocacion en bandejas previo al secado 4. Secado a 70 °C por 7 horas 5. Melloco deshidratado 9. Etiguetado y almacenamiento de harina y hojuelas
Figura 5. Secuencia fotogréfica para la obtencion de harina de melloco

Analisis organolépticos de la harina

o
Siversidad intermaciondSe.caonsidero el color y sabor especialmente en coladas y sopas y las pruebas de degustacion. ' l IDE




RESULTADOS

1. Determinar los diferentes usos de los tres ecotipos de

melloco aplicando un proceso artesanal

-Mermeladas de melloco con
frutos de babaco y uvilla en una
relacion de 55 a 45

-Harina de melloco propicia para la
boracion de coladas

Hojuelas de melloco para elaborar
sopas.
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Cuadro 4. Costos de inversion de acuerdo al porcentaje de usos de los materiales y aparatos
utilizados en la elaboracion de mermeladas, hojuelas y harinas.

mediante el

2. Establecer los costos de producciony

rentabilidad de los productos obtenidos

ecotipos de melloco.

procesamiento de tres

*Tiempo de utilizacion de los
equipos y materiales para el
procesamiento de mermeladas,
hojuelas y harinas.

** El tiempo de utilizacién para la
elaboracion de mermeladas fue de
un dia, para las hojuelas 7 dias y
harinas fue de 10 dias.

***E| tiempo de utilizacion de
martillos fue de cuatro horas y del
sellador dos horas.

Descripcion Valor de Porcentajes de Usos (%0)*
adquisicion $
Mermeladas (0,81)** Hojuelas ** Harina *
Con babac Con uvilla
(0,27) (0,27) (1,91) (2,73)
Materiales de
cocina
Cocina industrial ~ 100,0 0,27 0,27 - -
Olla nimero 40
Jarra 70,0 0,19 0,19 - -
Balde 2,0 0,005 0,005 0,038 0,005
Recipiente 6,0 0,02 0,02 0,115 0,02
Cuchara 2,0 0,005 0,005 0.038 0,005
Despulpadora 2,0 0,005 0,005 0,038 0,005
Tamices 55,00 0,15 0,15 - -
Rebanador con 2,50 0,007 0,007 - 0,007
cuchilla de acero 2,50 - - 0,048 0,007
inoxidable
Cuchillo 1,0 0,003 0,003 0,021 0,003
Materiales de
medicion
Termémetro 6,50 0,02 0,02 0,124 0,18
Refractémetro 300,00 0,81 0,81 - -
Balanza de 310,00 0,84 0,84 8,19 8,46
precision
Balanza normal 12,00 0,03 0,03 0,22 0,33
Aparatos
Secador 150,0 - - 2,86 4,10
industrial
Molino de 750,0 -—- - - 20,47
matillos***
Sellador*** 70,0 - - 1,34 1,91
Servicios e
infraestructura
estimada
Gas 1,60 0,10 0,10 1,52 1,52
Luz eléctrica 0,15 - - 0,50 0,75

(kW-h) 8 horas

de utilizacion

Agua potable (m) 0,25 0,008 0,008 0,002 0,005
50 litros= 0,05m

Infraestructura 12000 2,05 2,05 11,48 16,40
del edificio l

Total 13842,50 2,45 2,45 26,05 37,72

[DE




Cuadro 5. Depreciacion anual de los materiales y aparatos utilizados en la elaboracion de
mermeladas, hojuelas y harinas.
Descripcién Inversion inicial $ Vida Depreciacién Anual
Mermelada Hojuela Harina util  Mermelada Hojuela Harina

Materiales de
cocina

Cocina industrial 0,27 -—- -—- 5 0,049 -—- -
Olla nimero 40 0,19 - 5 0,034
Jarra 0,005 0,038 0,005 2 0,002 0,017 0,002
Balde 0,02 0,115 0,020 2 0,001 0,052 0,001
Recipiente 0,005 0,038 0,005 2 0,002 0,017 0,002
Cuchara 0,005 0,038 0,005 2 0,002 -—- 0,002
Despulpadora 0,15 - 15 0,008
Tamices 0,007 --- 0,007 2 0,003 0,003 0,003
Rebanador con 0,048 0,007 2 0,003 0,003
cuchilla de acero
Cuchillo 0,003 0,021 0,003 2 0,001 0,001 0,001
Materiales de
medicién
Termémetro 0,02 0,124 0,02 15 0,003 0,006 0,003
Refractometro 0,81 -- 15 0,043
Balanza de 0,84 8,19 0,84 20 0,034 0,32 0,034
precision
Balanza normal 0,03 0,22 0,03 5 0,005 0,04 0,005
Aparatos
Secador -- 2,86 4,10 15 --- 0,152 0,22
industrial™ - 20,47 15 1,092
Molino de
matillos* - 1,34 1,91 5 --- 0,241 0,35
- 4 Sellador
*Uso exclusivo para la elaboracion Sorvicios 6
. infraestructura
de harinas estimada
H =z Gas 0,10 1,52 1,52 --- 0,10 1,52 1,52
**Uso exclusivo para la elaboracion Luz eléctrica (kKW= — 080 075 . 080 075
h) 8 horas de
de mermeladas Ciiasaon
Agua potable (m) 0,008 0,002 0,005 - 0,008 0,002 0,005
50 litros= 0,05m
Infraestructura del 2,05 11,48 16,40 30 0.05 0,306 0,437
edificio
Total 0,351 3,238 4,688 g

Mermeladas 160,0
T ional del elaboradas ID
Ll : : LR Harina prod. (Kg) 25,00 [ ] I ;

25;




Costos de produccion de las mermeladas de melloco con babaco y uvilla, hojuelas y harina de melloco

Tabla 5. Costos de produccién de mermeladas de melloco con babaco y uvilla, hojuelas y harina de melloco.

] Con Babaco Con uvilla

38,81 41,36 4,50 4,50
0,11 0,11 0,15 0,19
46,71 49,75 5,58 5,62

Costos variables o
directos
Melloco
Uvilla

Tabla 6. Costos de produccién de las Aztcar

mermeladas de melloco con uvilla. Pectina
Frascos con tapas

Etiquetas
Mano de obra

Costos fijos: utensilios y aparatos 0,11

Subtotal
Interés anual 12 %

Administracion 5%

Imprevistos 3%
Universidad Internacional del Ecuador ) I l;

COSTOS TOTALES 49,75
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Tabla 7. Costos totales por afio para la elaboracién de mermeladas de melloco con uvilla.

Unidades elaboradas
Afio 1:41 600 Afio 2: 41 600

Costos variables 34411,52

Costos fijos 292,03
Interés anual 4164,42
Administracion 1735,17
Imprevistos 1041,10
Publicidady propaganda 1735,17
1735,17

45114,58

34411,52
292,03

*

1735,17
1041,10
1735,17
1735,17
40950,16

*A partir del segundo afio, la circulacion del capital es inmediata, es por ello que no se

suma el valor de los intereses.

Tabla 8. Beneficios totales por afio de la comercializacion de mermeladas de melloco con uvilla.

Unidad producidas | Costo unitario $
Producu Unidade

S
total* vendida

S

_ 41600* 37440 0,99
PR 41600** 40768 0,99

Precio de ventas Valor total $

$

1,15 43056,00
1,15 46883,20

*El 10% de unidades elaboradas se destina a promociones y probadores.

%=1 70 . . .
Universidad Internacional del Ecuador El 2% representa las perdidas por manipulacion.

UIDE




Harina de melloco (ecotipo verde)
Tabla 9. Costos de produccion para la elaboracion de un kilo de harina de melloco

Descripcion

Costos variables o
directos

Melloco
Fundasde alta
densidad
Etiquetas

Mano de obra

Numero Medida

Costos fijos o indirectos: utensilios y aparatos

Universidad Internacional del Ecuador

’%

Subtotal
Interés anual 12

Administracion 5%
Imprevistos 3%
Costos totales $

unitario

3,32
0,02
0,20
0,96
4,50
0,19
4,69
0,56

0,23
0,14

5,62

Tabla 10. Costos totales por afio para la elaboracion de harina de melloco

Kilos producidos
Afio 1: 650

Costos variables 2925,0
Costos fijos 123,5
Interés anual 365,82
Administracion 152,42
Imprevistos 191,45
152,42
152,42
Costos totales $ 3697,21

*A partir del segundo afio, la circulacion del capital es inmediata, es por ello que

0 se suma el valor de los intereses.

Afio 2: 650

2925,0
123,5

*

152,42
191,45
152,42
152,42
3331,39

UIDE




Tabla 11. Beneficios totales por afio de la comercializacion de harina de melloco.

Kilos producidos Costo unitario $ Preciodeventa$ | Valortotal $
Producc Kilos

vendido
total S

F 650 5850 5,62 6,15 3597,75
650* 637,0 5,62 6,15 3917,55

*El 10 % de kilos producidos se destina a promociones y probadores.
**E| 2 % representa las perdidas por manipulacion.

Analisis organolépticos

Tabla 12. Andlisis organolépticos de la mermelada de melloco con babaco y uvilla, hojuelas y harina de melloco

organolépticas | Con babaco Con uvilla

Amarillo Amarillo Café claro con Caféclaro
Oscuro Brillante bordes rojizos
Sabor Dulce Semiacida Dulce semiacida Caracteristico Caracteristico
Textura Poco firme Firme Dura Poco fina

Universidad | Clasificacion

g
Muy bueno Bueno Bueno muy bueno UI D E
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CONCLUSIONES

Como resultados del estudio de
mercado se elaboraron
mermeladas, harina y hojuelas de
melloco mejorando su sabor
original y optimizando sus
caracteristicas organolépticas.

_/

Se puede emprender en una
microempresa procesadora de
derivados de melloco
representando un aumento en

valor agregado.

las ganancias incrementandose el

_/

Universidad Internacional del Ecuador

En relacion a las cualidades
organolépticas, las harinas
fueron preferidas en los
productos empleados, en
especial por su olor agradable,
textura poco fina y sabor
caracteristico.

De los andlisis obtenidos se
desprende que al obtener
harinas se elimind un gran
porcentaje de humedad que es
del 84,47 % para el ecotipo
blanco, 88,31 % ecotipo rojoy
86,56 % para el ecotipo verde.

4




RECOMENDACIONES

Consumir harina de melloco por
ser altamente energético y por
tener carbohidratos, ademas rica
en minerales, vitaminas y poseer
una cantidad apreciable de
proteinas y pobre en grasas.

I J
| |
Se han establecido los parametros Actualmente no existe un
optimos de secado (temperatura 70 mercado externo e interno
grados centigrados y espesor de la Con la industrializacién del para la elaboracion de
hojuela 3 mm), pa.ra los tres ecotlpos, melloco, podria proveerse de derivados de melloco, de
b o AT stz valigs pEas, 2 s TENET Qe S e
esta linea o para establecer regimenes reglones marginales por la | Satls, acer efsta ergand.a., >€
o vialidad que carecen de este EECE uente de |V|§§S y
producto, o que tiene que pagar de trabajo para la poblacion
elevados costos de transporte.f indigena de Saraguro.
]
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