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Resumen 

La presente investigación se la realizó en los laboratorios de la Universidad 

Politécnica Estatal del Carchi, ubicada en la  parroquia Tulcán, del cantón Tulcán, 

perteneciente a la provincia de Carchi. El objetivo del presente estudio fue: Desarrollar 

una línea de productos agroindustriales potenciales derivados de la transformación del  

mortiño  (Vaccinium spp) y el Chilacuán (Vasconcellea cundinamarcensis). Las 

variables que se evaluaron fueron en su totalidad cualitativas o no paramétricas, 

mediante un análisis de Friedman. Los resultados obtenidos en esta investigación nos 

permite llegar a concluir que: 

La línea de  productos agroindustriales obtenidos tuvo gran aceptación, debido a que 

son alimentos  nuevos que no se los encuentran en los centros de abastecimiento de la 

población, el porcentaje de aceptación fue determinado por la preferencia que cada 

panelista tiene hacia los productos elaborados. Esto a su vez nos permite determinar 

que la elaboración de estos productos puede generar una alternativa económica viable 

para beneficio directo de las comunidades asentadas en las zonas andinas de la 

provincia del Carchi donde crecen naturalmente estas especies. 
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Palabras Claves: Mortiño, Chilacuán, Potenciales, No paramétricas. 

Abstract 

This research was conducted in the laboratories of Carchi Polytechnic State University, 

located in the parish Tulcan, Tulcan Canton, belonging to the province of Carchi. The 

aim of this study was to: Develop a line of potential agro-industrial products derived 

from the transformation of blueberry (Vaccinium spp) and Chilacuán (Vasconcellea 

cundinamarcensis) variables evaluated were entirely qualitative or nonparametric, by 

analyzing Friedman. The results obtained in this research allows us to conclude that: 

The line of agroindustrial products obtained had great acceptance, because they are 

new foods that they are not found in the supply centers of population, the acceptance 

rate was determined by each panelist's preference is towards products. This in turn 

allows us to determine that the development of these products may generate a viable 

economic alternative for the direct benefit of communities living in the Andean regions 

of the province of Carchi these species grow naturally. 

 

Keywords: Mortiño, Chilacuán, Potentials, not Parametric. 

 

1. Introducción 

El mortiño (Vaccinium spp) es una especie endémica que ha permanecido en los 

páramos del Ecuador. Actualmente con las actividades generadas por el hombre, como 

el pastoreo que se incrementa notablemente, las quemas y la expansión de la frontera 

agrícola han generado la pérdida de la flora silvestre de los páramos andinos, lo que ha 

provocado que esta especie sea considerada en peligro de extinción. 

Por otro lado el Chilacuán (Vasconcellea cundinamarcensis), es un frutal andino que se 

encuentra de forma espontanea en campo abierto, en lugares sombreados y húmedos 

dentro del bosque y en hábitats antrópicos como jardines, huertos caseros y bordes de 

carreteras. De estas dos especies en el país no se conoce que existen cultivos 

comerciales, de ahí la importancia que pueden adquirir estos cultivos a nivel nacional 

por contener un alto potencial económico al darles valor agregado o como frutas de 

exportación.  

El objetivo de este estudio fue Desarrollar una línea de productos agroindustriales 

potenciales derivados de la transformación del  mortiño  (Vaccinium spp) y el 

Chilacuán (Vasconcellea cundinamarcensis) en la provincia del Carchi 

Como objetivos específicos en el presente estudio tenemos: Investigar los usos 

potenciales del mortiño y Chilacuán, definir parámetros técnicos para el proceso de 

elaboración de los productos potenciales, determinar la composición físico-química de 

los productos obtenidos, calcular los costos de producción de los productos y establecer 

el grado de aceptabilidad de los productos obtenidos del mortiño y Chilacuán a través 

de un análisis organoléptico.  

2. Materiales y Métodos 

Geográficamente, el experimento se llevó a cabo, en la  parroquia Tulcán, del cantón 

Tulcán, perteneciente a la provincia de Carchi, en los laboratorios de la Universidad 
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Politécnica Estatal del Carchi-Escuela de Desarrollo Integral Agropecuario. Las 

características climatológicas de la zona, son las siguientes: 

Latitud: 0º 20’ Norte 

Longitud: 78º 0.8’ Oeste 

Altitud: 2938 m.s.n.m. 

Temperatura: 13.2 ºC 

Presión atmosférica: 0.7714 atm. 

Humedad relativa media: 79 % 

Precipitación media anual: 75.1 mm. 

Viento del norte intensidad: 14.4 Km/h 

Temperatura máxima media: 26.1 ºC 

Temperatura mínima media: 6.4 ºC 
Fuente: Estación aeropuerto Luis A. Mantilla de Tulcán 

 

Para realizar el análisis químico se tomaron las muestras de los diferentes tratamientos, 

los cuales fueron llevados al laboratorio. Los productos obtenidos a partir del Mortiño y 

Chilacuán se los codifico, tal como se muestra en la siguiente tabla. 

 

Códigos de los productos elaborados 

Producto Código 

Pulpa de Mortiño T 1 

Pulpa de Chilacuán T 2 

Mermelada de mortiño  T 3 

Mermelada de Chilacuán T 4 

Néctar de mortiño T 5 

Néctar de Chilacuán T 6 

Ate de mortiño T 7 

Ate de Chilacuán T 8 

Arrope de mortiño T 9 

Arrope de Chilacuán T 10 

Chilacuán en almíbar T 11 

 

Las variables que se evaluaron fueron en su totalidad cualitativas o no paramétricas, 

mediante un análisis de Friedman,  los cual se detallan a continuación: 

Análisis Organoléptico 

En el análisis organoléptico del producto elaborado se consideró las siguientes 

características: 

- Aroma 

- Color  

- Sabor 

- Grado de dulzura 

- Consistencia 

 

Los análisis organolépticos se realizaron con un panel de 25 degustadores.  

Métodos de evaluación 
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Los métodos de evaluación: químico, microbiológico en el producto terminado para 

cada tratamiento fueron los siguientes: 

 

Análisis químico 

- Grados Brix (a 20 ºC) 

- pH 

 Análisis microbiológico 

- Mohos 

- Levaduras 

 

La hipótesis manejada en la presente investigación fue la siguiente: El mortiño 

Vaccinium spp y Chilacuán Vasconcellea cundinamarcensis  son especies que permiten 

desarrollar una línea de productos agroindustriales potenciales derivados de su 

transformación. 

3. Resultados y discusión 

Al analizar los resultados microbiológicos tanto de mohos como de levaduras realizados 

al primer día se observaron que son aptos para el consumo humano. Hay que indicar 

que las muestras fueron almacenadas en anaquel. A partir del tercer día la proliferación 

de los mohos y levaduras se dio de una manera acelerada. La humedad relativa del 

ambiente y el aire, pudieron influenciar en la proliferación microbiana. Razón por la 

cual es indispensable que una vez abierto el producto se someta a refrigeración y este 

bien cerrado. 

Para realizar el análisis químico se tomaron las muestras de los diferentes tratamientos, 

los cuales fueron llevados al laboratorio en este sentido, el valor de pH osciló entre 2.92 

y 3.7 entre todos los productos obtenidos, y lo que respecta a los sólidos solubles los 

productos que presentaron mayor contenido fueron los ates o pasta de frutas con 76 y 74 

ºBrix respectivamente. 

 

Al analizar los resultados de las pruebas de degustación que se realizaron al panel, éstas 

presentaron una total preferencia por los tratamientos debido a que son productos 

nuevos que no se encuentran de manera general en el mercado.  

Conclusión 

Luego de realizar el estudio del mortiño y chilacuán, y aprovecharlos en la elaboración 

de distintos productos agroindustriales, se demostró que la hipótesis planteada si es 

posible, ya que son especies que permiten desarrollar una línea de productos 

agroindustriales potenciales derivados de su transformación. 
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4. Figuras 

 

GRÁFICO 1: Grados Brix en los productos agroindustriales potenciales derivados 

de la transformación del  mortiño  (Vaccinium spp) y el chilacuán (Vasconcellea 

cundinamarcensis). 

 

 
Elaborado: Jorge Mina y Freddy Torres (05/2012) 

 

GRÁFICO 2: pH en los productos agroindustriales potenciales derivados de la 

transformación del  mortiño  (Vaccinium spp) y el chilacuán (Vasconcellea 

cundinamarcensis). 

 

 
Elaborado: Jorge Mina y Freddy Torres (05/2012) 
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GRÁFICO 3: Análisis de aceptación para los productos agroindustriales 

potenciales derivados de la transformación del  Mortiño  (Vaccinium spp) y el 

Chilacuán (Vasconcellea cundinamarcensis). 

 

 

 
Elaborado: Jorge Mina y Freddy Torres (05/2012) 

 

5. Tablas 

 

CUADRO 1: Recuento de mohos en los productos agroindustriales potenciales 

derivados de la transformación del  Mortiño (Vaccinium spp) y el Chilacuán 

(Vasconcellea cundinamarcensis).  (Unidades propagadoras de mohos/g) 

MUESTRA 
1 

DÍA 
* 

3 
DÍAS 

* 

6 
DÍAS 

* 

9 
DÍAS 

* 

15 
DÍAS 

* 

40 
DÍAS 

** 

T1 0 10 50 90 130 50 

T2 0 0 10 35 210 0 

T3 0 15 25 45 70 0 

T4 0 18 26 85 250 0 

T5 0 12 36 85 220 0 

T6 20 66 78 115 200 50 

T7 0 10 18 45 65 0 

T8 0 26 45 68 85 0 

T9 0 15 35 70 95 50 

T10 0 10 25 40 66 0 

T11 0 15 40 64 85 0 
*ENVASES ABIERTOS            **ENVASES CERRADOS 

Elaborado: Jorge Mina y Freddy Torres (05/2012) 
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CUADRO 2: Recuento de levaduras en los productos agroindustriales potenciales 

derivados de la transformación del  Mortiño (Vaccinium spp) y el Chilacuán 

(Vasconcellea cundinamarcensis). (Unidades propagadoras de levaduras/g) 

 

MUESTRA 
1 

DÍA 
* 

3 
DÍAS 

* 

6 
DÍAS 

* 

9 
DÍAS 

* 

15 
DÍAS 

* 

40 
DÍAS 

** 

T1 0 200 200 220 410 0 

T2 0 150 200 480 645 0 

T3 0 180 210 450 651 0 

T4 0 195 275 510 820 0 

T5 0 520 590 700 710 0 

T6 0 410 470 510 550 0 

T7 0 130 195 205 280 0 

T8 0 150 190 225 390 0 

T9 0 120 185 260 350 0 

T10 0 150 210 315 385 0 

T11 0 140 190 255 355 0 

*ENVASES ABIERTOS  **ENVASES CERRADOS 
Elaborado: Jorge Mina y Freddy Torres (05/2012) 
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