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RESUMEN

El presente trabajo de investigacion tuvo como objetivo establecer estrategias de
valoracion ambiental de la cascara de naranja (Citrus sinensis) para el fomento de
la economia circular con base a sus caracteristicas fisicoquimicas en el sitio
Guarumal de la parroquia Canuto. Se realizé un diagnéstico socioambiental donde
se constatd las fases del ciclo productivo (poda, aplicacién de riego, control de
maleza, cosecha, almacenamiento y comercializacion en el mercado interno o para
autoconsumo) e identificacién y cuantificacion de impactos mediante el métodos
cualitativo y cuantitativo; empleando las técnicas: entrevista, observacion directa,
analisis documental y analisis estadistico descriptivo que tributaron al
levantamiento de informacion local. Asi mismo, se realiz6 la recoleccién de una
muestra compuesta de los residuos de cascara de naranja generados en cada una
de las fincas estudiadas y posterior a esto su analisis en laboratorio. Como
resultado se evidencidé que las actividades productivas del cultivo de la naranja del
sitio Guarumal no generan impactos ambientales altamente significativos. Se
realizé la caracterizacion fisicoquimica de los residuos donde se obtuvo que la
harina de cascara de naranja presentd 4,80% de proteina, 62,42% de
carbohidratos, 14,89% para azucares totales y menos de 0,1 mg/100 mg para
vitamina C. De acuerdo al resultado de los andlisis y en base a la Agenda 2030 y
el Libro Blanco de Economia Circular, se determinaron que las estrategias
planteadas se vinculan a campos alimenticios, industriales, ambientales, textileros,
quimicos y de biorremediacion, tributando a los objetivos 6, 7, 11, 12 y 15 del
desarrollo sostenible.

Palabras claves: Valoracibn ambiental, eco- amigable, propiedades fisico-
guimica, diagndstico socioambiental.
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ABSTRACT

The objective of the study was to establish strategies for the environmental valuation
of orange peel (Citrus sinensis) for the promotion of the circular economy based on
its physicochemical and functional characterization at the Guarumal site in Canuto
parish. For this purpose, a socio-environmental diagnosis was carried out where the
phases of the production cycle (pruning, irrigation application, weed control,
harvesting, storage and commercialization in the domestic market or for self-
consumption) and the identification and quantification of impacts through the
qualitative and quantitative methods; using the following techniques: interview,
direct observation, documentary analysis and descriptive statistical analysis that
contributed to the collection of local information. Likewise, a single sample
composed of orange peel residues was collected from each farm studied and
analyzed in the laboratory. As a result, it was found that the productive activities of
orange cultivation at the Guarumal site do not generate highly significant
environmental impacts that directly affect the abiotic and socioeconomic
components. The characterization showed that the orange peel flour had 4.80%
protein, 62.42% carbohydrates, 14.89% for total sugars and less than 0.1 mg/100
mg for vitamin C. According to the result of the analysis and based on the 2030
Agenda and the White Paper on Circular Economy, it was determined that the
strategies proposed are linked to food, industrial, environmental, textile, chemical
and bioremediation fields, contributing to goals 6, 7, 11, 12 and 15 of sustainable
development.

Key words: Environmental assessment, eco-friendly, physical-chemical properties,

socio-environmental diagnosis.



CAPITULO I. ANTECEDENTES

1.1. PLANTEAMIENTO Y FORMULACION DEL PROBLEMA

Segun Parra (2020) en el mundo la industria citrica alcanza niveles de producciones
de més de 120 millones de toneladas al afio, en el que el 40% de la fruta es
aprovechada para la extraccion del zumo, dejando el resultante del producto sin
ningun valor o disposicion de desecho; convirtiéndose en una amenaza para el
medio ambiente, produciendo mayor consumo de insumos y generando dificultades

en su disposicion final (Garcia, 2021).

La Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura [FAQ]
(2014) citado por Alvarado y Hernandez (2018) sostiene que la naranja es uno de
los citricos mas cosechados, representando un 80% de produccion mundial,
alcanzando una estimacion de alrededor de 88 millones de toneladas por afio,
Balarezo y Vinces (2021) establecen que en los procesos agroindustriales se
genera una gran cantidad de residuos orgénicos perdiéndose como resultado un
30% en su cosecha, procesamiento y consumo final, lo que evidencia 1.300

millones de toneladas anuales, que no son aprovechadas de manera sostenible.

El Ecuador debido a su localizacion geografica, es un punto clave con condiciones
favorables para la produccion de naranja, por tanto, Chimborazo (2011) menciona
gue Manabi es la provincia principal productora de naranja con un aproximado de
86.000 toneladas anuales. Por lo cual Quiroz (2009) define que, en cuanto a su
procesamiento industrial, las proyecciones son relativamente bajas, de igual forma
el uso para otros aprovechamientos no es considerable, estando en concordancia
con Guerrero (2012) donde sefala que el principal uso agroindustrial de la naranja
en el pais es el consumo de la fruta fresca o produccion de jugo, desaprovechando

los beneficios que tiene el subproducto (cascara, pulpay semillas) como tal.

La urgente situacion actual en lo que se refiere al cambio climético y contaminacién
por desechos organicos solidos en Ecuador, obliga a interesarse y buscar
alternativas de relso de éstos mismos. Balarezo y Vinces (2021) mencionan que
estos residuos contribuyen de manera negativa al medio ambiente generando un

impacto por la alta concentracion de materia organica que los mismos presentan.



De acuerdo a Guerrero (2012), la mayoria de los subproductos de la produccion de
la naranja no tiene una adecuada disposicion final y son arrojados a botaderos sin

conocimiento previo de sus diversos usos alternativos que estos brindan.

Segun Almeida y Diaz (2020) es indispensable priorizar la reduccion de impactos
negativos hacia el medio ambiente, el modelo de economia circular hace referencia
a desarrollar estrategias de valoracion y sostenibilidad ambiental a partir de
subproductos mediante buenas practicas sin agotar bienes ambientales y degradar
ecosistemas. Dado que la cascara de naranja cuenta con propiedades como: las
pectinas, las cuales son utilizadas en la formulacion de alimentos como agentes
gelificantes; la celulosa y hemicelulosa que son componentes de la fibra dietética.
Asimismo, los aceites esenciales se utilizan como saborizantes o aromatizantes en

alimentos, medicinas, cosméticos y productos de limpieza (Arboleda, 2020).

Para Moncayo et al. (2018) la céscara de la naranja es el principal residuo
aprovechable que contiene aceites esenciales, azlcares y pigmentos, aun asi,
Delgado (2018) expone que este residuo no es estudiado, industrializado o
aprovechado, pero tiene un sinnimero de prestaciones reembolsables y
sostenibles. La provincia de Manabi destaca con la produccién del citrico antes ya
mencionado, por lo que el inadecuado manejo de los residuos organicos en el sitio
Guarumal de la parroquia Canuto genera problemas considerables al medio
ambiente, dado que no se cuenta con estrategias de valoracion dedicadas a la
reutilizacion del desecho de la fruta. Con base a estos antecedentes se plantea la

siguiente pregunta de investigacion:

¢, Como contribuye la caracterizacion fisico-quimica de la cascara de naranja a la
elaboracion de estrategias de valoracion ambiental que aporten a la economia

circular en el sitio “Guarumal” de la parroquia Canuto, del cantén Chone?



1.2. JUSTIFICACION

Para Cardona et al. (2013) el aumento de contaminacion ambiental, trae consigo
buscar nuevas alternativas de desarrollo sustentable a través de tecnologias que
permitan aprovechar los recursos que se tienen a la mano. Por tanto, Cornejo et al.
(2020) indican que el creciente desarrollo en tecnologias ecoeficientes para la
obtencién de biocompuestos activos esta teniendo cada vez mayor impacto en la
industria de productos los cuales tienen como objetivo el impulso de metodologias

amigables con el medio ambiente y potenciar la economia circular como tal.

De esta manera Ulloa (2012) menciona que las potenciales materias primas que se
generan en los procesos industriales determinan como punto de partida, establecer
una nueva linea de valoracion tanto sustentable como econémica. Es por ende que
la obtencion de una adecuada y basta tecnologia hacen posible transformar estos
residuos y subproductos organicos en productos que generen un beneficio
alternativo (Delgado, 2018). Actualmente el uso de residuos organicos es la nueva
tecnologia que esta en tendencia. Asumiendo que la naranja es la fruta citrica que
mas se produce en el Ecuador con un 80% del total de produccion de citricos del
pais para el abastecimiento del mercado interno (Telenchana, 2017) exceptuando

que no se saca mayor provecho.

El aprovechamiento de los residuos de naranja es una via eco- amigable debido
aprovechamiento secundario que podemos obtener de la materia prima restante
siendo cimiento para futuros proyectos de valoracion monetaria y aporte ambiental,
bajo esta perspectiva la cascara de naranja puede convertirse en material esencial
de reutilizacién debido a su contenido en fibras de celulosa, pectina y aceites
esenciales (Alata et al., 2019). Tal como lo indican Cervantes et al. (2012) la
cascara de naranja tiene un sinnimero de usos y aprovechamientos debido a sus
propiedades de aceites vegetales, fibras, aceites esenciales, ingredientes basicos
para industrias alimentarias, agronémicas, perfumeria y farmacéutica; que no son

explotados y a los que se les podria dar otros usos valorativos renovables.

Mediante esta investigacion se buscar realizar una caracterizacion fisico- quimicas

de la cascara de naranja, con la finalidad de conocer las propiedades con las que



cuenta este residuo, para asi, proponer potenciales estrategias para la valoracion
ambiental de la cascara de naranja y en base a esto aportar a la economia circular

y la sustentabilidad de los recursos sin agotar los bienes ambientales.

1.3. OBJETIVOS

1.3.1. OBJETIVO GENERAL

Establecer estrategias de valoracion ambiental de la cascara de naranja (Citrus
sinensis) para el fomento de la economia circular en base a su caracteristicas fisico-

quimica en el sitio Guarumal de la parroquia Canuto.

1.3.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Diagnosticar socio ambientalmente las zonas de produccién de la naranja
para el fomento de la economia circular en base a sus caracteristicas
fisicoquimicas en el sitio Guarumal, de la parroquia Canuto, canton Chone.

e Caracterizar fisicoquimicamente el residuo de la cascara de naranja para el
fomento de la economia circular en el sitio Guarumal, de la parroquia Canuto,
canton Chone.

e Proponer estrategias potenciales de valoracion para los residuos de la
cascara de naranja para el fomento de la economia circular en base a sus
caracteristicas fisicogquimicas en el sitio Guarumal, de la parroquia Canuto,

cantén Chone.

1.4. IDEA A DEFENDER

La caracterizacién fisicoquimica incidira en la elaboracion de las estrategias
potenciales para la valoraciéon ambiental de los residuos de la cdscara de naranja
como aporte a la economia circular, en el sitio Guarumal, de la parroquia Canuto,

canton Chone.



CAPITULO Il. MARCO TEORICO

2.1. NARANJA

2.1.1. GENERALIDADES

Segun Lopez (2017) la naranja es un fruto proveniente del arbol de naranjo dulce,
el cual pertenece al género Citrus de la familia rutaceae; en este caso, vale enfatizar
que existen dos tipos de naranja: dulce (Citrus sinensis) y amarga (Citrus
aurantium). Generalmente, esta fruta es de color naranja al cual se le debe su
nombre comun, aunque suelen tornarse de color verdoso en su etapa de madurez,
respecto a su sabor, puede ser dulce o amargo segun la especie de la cual

provengan.

Por su lado, Zambrano (2014) destaca que, la naranja es procedente del sureste
de China y norte de Birmania, a partir de estas regiones el cultivo del fruto se
extendié hasta Japdn e India. Posteriormente, llegé al Occidente en donde los
arabes la llevaron hasta Espafia y luego se extendio por todo el continente europeo
durante la mitad del siglo XV. Desde aquel entonces, el fruto se distribuy6 por gran
parte de las regiones del mundo, incluida América Latina.

La naranja es una gran fuente de fibras, vitamina C, acidos organicos, folatos y
flavonoides, y a pesar de que posee un bajo valor calérico; aporta de forma
interesante con fibras solubles como las pectinas, cuyas propiedades tienen la
capacidad de disminuir la glucosa en sangre y el colesterol, del mismo modo que
ayudan al desarrollo normal de la flora intestinal. De igual forma, aporta cantidades

significativas de vitamina A y folatos (Del Pozo et al., 2011.).

Ademas, Cebadera (2017) argumenta que, la naranja aporta carotenoides con
actividad de la provitamina A, entre los que destacan: criptoxantina, a-caroteno y b-
caroteno. La importancia de estos carotenoides se ha hecho evidente en varios
estudios epidemioldgicos, en los que se resaltan los beneficios de estos en la
prevencion de algunos tipos de cancer y de enfermedades cardiovasculares.
Asimismo, la naranja posee otros carotenoides como la zeaxantina y la luteina,
relacionados directamente en la prevencion de las cataratas y la degeneracion

macular.



En la siguiente tabla, se muestran valores nutricionales referenciales que posee la

naranja, segun como lo indica Carbajal (2015):

Tabla 2.1. Valores nutricionales de la naranja
Valores nutricionales de la naranja

Hierro 0.49mg Sodio 1.40 mg
Proteinas 0.87¢ Vitamina A 33.60 ug
Calcio 41 mg Vitamina B1 0.08 mg
Fibra 23049 Vitamina B2 0.04 mg
Potasio 165 mg Vitamina B3 0.48 mg
Yodo 2.10 mg Vitamina B5 0.37 ug
Zinc 0.15mg Vitamina B6 0.06 mg
Carbohidratos 890¢ Vitamina B7 1ug
Magnesio 15.20 mg Vitamina B9 38.70 ug
Sodio 1.40 mg Vitamina E 0.81 mg
Vitamina K 3.80 ug Fésforo 20 mg
Calorias 45.48 kcal Grasa 0.20¢
Azucar 890¢g Purinas 19 mg

Fuente: Carbajal (2015).

2.1.2. CLASIFICACION TAXONOMICA DE LA NARANJA

Para Lopez (2017) la naranja es uno de los frutos més saludables y populares en
todo el mundo, debido especialmente por su elevado contenido de vitamina C o
conocido también como &cido ascorbico. El sabor de esta fruta es muy apetecible
0 exquisita, aunque depende de su variedad pudiendo presentarse acida o dulce,

su contenido total es de aproximadamente 90% agua y 10% azUlcares.

A continuacién, se expone la clasificacion taxonémica de la naranja, propuesta por
Osbeck (2016):



Tabla 2.2. Clasificacion Taxondmica de la Naranja
Taxonomia de la naranja

Reino Plantae
Divisién Magnoliophyta
Clase Magnoliopsida
Subclase Rosidae
Orden Sapindales
Familia Rutaceae
Género Citrus
Especie C. x sinensis

Fuente. Osbeck (2016).

2.1.3. FISIONOMIA DE LA NARANJA

Actualmente, la naranja se encuentra distribuida en casi todos los paises del
mundo, caracterizada y conocida por su alto poder energético y contenido de
vitamina C; por ello, gran parte de la poblacion mundial consume zumos de
naranjas al iniciar el dia, de manera que proporciona vitalidad y energia para la
jornada diaria (L6pez, 2017). En los siguientes items, se expone la fisionomia de la

naranja, segun lo establece Ocas (2020):

e Tamafo y peso de la naranja: Normalmente, esta fruta posee un diametro de
6 a 10 centimetros, considerado uno de los frutos de menor tamafio. En cuanto
a su peso, este varia entre los 150 gramos hasta los 200 gramos, sin considerar
su piel.

e Formadelanaranja: Respecto a esta caracteristica, generalmente las naranjas
poseen una forma esférica y achatada en los polos.

e Color de la naranja: Su color casi siempre es anaranjado; sin embargo, al no

alcanzar su etapa completa de madurez se presenta de color verde.

e Sabor delanaranja: La pulpa de la naranja posee entre 8 y 12 gajos alargados,
los cuales producen un abundante jugo de sabor dulce con matices acidos,

dependiendo de su variedad.



2.1.4. CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS DE LA NARANJA

De acuerdo a Ocas (2020) la composicion fisica de la naranja radica en las
siguientes partes: exocarpo, mesocarpo y endocarpo, las cuales se describen a

continuacion:

e Corteza (exocarpo): Esta es la parte externa de la naranja, también conocida
como flavedo. Posee un fuerte aroma al contener aceites esenciales ricos en
flavonoides con propiedades antioxidantes, antiinflamatorias y antitumorales.
Los pigmentos del exocarpo son los que le generan un color amarillo anaranjado
a esta fruta, favoreciendo también al aroma caracteristico que posee este citrico
(Urrutia, 2019).

e Corteza blanca (mesocarpo): También conocida como albedo, corresponde a
la capa blanca y esponjosa de la fruta, compuesta por largas células ricas en
compuestos hemicelulosos y pécticos. Asimismo, es rica en fibra vegetal con
propiedades anticolesterol y anticancerigenas. En su estado fresco, posee entre
75% a 80% de agua; ademas, de vitamina C y glucésidos en cantidades
significativas (Gonzalez y Tullo, 2019).

e Pulpajugosa (endocarpo): Esta posee un color amarillo o anaranjado y esta
compuesta por sacos compactos y membranosos de zumos de entre 10 a 14
compartimentos que se dividen en segmentos individuales. En cada segmento
se pueden encontrar de 2 a 4 semillas de color blancas, aunque puede existir el
caso de que algunos no posean semillas. Tanto los segmentos como su juego

son ricos en pectina y otras fibras saludables para el organismo (Urrutia, 2019).



Exocarpo
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Figura 2.1. Composicién Fisica de la naranja
Fuente. Urrutia (2019)

Por otra parte, también se presenta la composicién quimica de la naranja, misma

que se expone en la siguiente tabla de acuerdo al criterio de Beltran (2021):

Tabla 2.3. Composicién quimica de la naranja

Componente Gramos
Agua 93.3
Carbohidratos 14
Proteinas 0.4
Grasas 0.1
Fibra 4.6
Cenizas 0.4
Calcio 18
Ac. Ascorbico 15
Faosforo 14
Hierro 1.2
Niacina 04
Riboflavina 0.04

Fuente. Beltran (2021)
Desde otra perspectiva, se muestran las propiedades fisicas de la naranja, con

base en lo establecido por Cebadera (2017):
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e Color: El color caracteristico de la fruta es el anaranjado, pudiendo tener un
color intermedio amarillo rojizo percibido especialmente durante la foto
recepcion de la luz.

e Temperatura: Generalmente, la temperatura superficial de la naranja es de 4 a
6 grados centigrados, pudiendo variar de acuerdo a la regién en donde  ésta
sea cosechada.

e Dureza: La dureza es una propiedad que depende del modo de recoleccién y
de la temperatura que posea la naranja, la cual varia de acuerdo a estos factores
y que también tiene relacion con el color externo de la fruta.

e Textura: Esta propiedad tiene sus cambios debido a la hidrdlisis de la pectina
de la naranja o por efecto de la reduccién del contenido de fibra de la misma,
aunque también intervienen en esta, el manejo que se le brinde a la fruta durante
la postcosecha.

Desde su punto de vista, Garcia (2015) menciona las propiedades quimicas que

posee la naranja:

e pH: Respecto al pH varios estudios difieren de su valor; no obstante, se conoce
que comunmente este es de -9.2 en citricos como la naranja.

e Inflamabilidad: Esta propiedad se desprende del jugo que expele la naranja al
ser apretada, pero no precisamente es el zumo, sino que, se refiere al
compuesto aceitoso que contiene este citrico, formado por carbono e hidrégeno

gue pueden arder con facilidad.
2.1.5. NARANJA EN ECUADOR: PRODUCCION Y CONSUMO NACIONAL

De acuerdo a Valarezo et al. (2020) la produccién y comercializacion de la naranja
en el Ecuador ha sido un aporte fundamental para el desarrollo econémico del pais,
debido a que el cultivo de la fruta ha logrado adaptarse a las distintas condiciones
de climay terreno que existen en la region; ademas Chimborazo (2011) acota que
esto también ha hecho que la naranja pueda ser consumida a escala nacional y
llegue a ser exportada a varios paises del mundo. Aunque gran parte de los
productores nacionales deciden comercializar la naranja a los empresarios

intermedios, para que estos sean los encargados de sacar el producto del pais.
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Segun Yances (2018) la produccion de naranja en el Ecuador representa uno de
los 25 cultivos mas importantes del pais, puesto que este fruto puede llegar a
alcanzar una produccion de hasta 15,000 naranjas por afio si se le brinda un buen
manejo durante la cosecha. Los datos actuales arrojan que el pais cuenta con
aproximadamente 55,953 hectareas de cultivo de naranja, siendo la mas cultivada

y reconocida el tipo de naranja blanca o valencia.

Bajo este contexto, EI Comercio (2015) expuso en uno de sus articulos que en el
Ecuador se cultivan 3 tipos de naranja: blanca, navel y sanguinas; mismas que, se
subdividen en 21 variedades distintas que se diferencian por su sabor (acido o
dulce), por la cantidad de semillas que contienen y por la aspereza de su piel. Sin
embargo, la mas conocida en el pais es la de tipo blanca, al poseer un sabor entre

dulce y &cido que gusta del paladar de la mayoria de ecuatorianos.

Por su parte, Valarezo et al. (2020) sostienen que los cultivos de naranja en el pais
se caracterizan por ser semitecnificados, lo que quiere decir que son de mano de
obra intensiva y no requieren de mayores instrumentos tecnolégicos. No obstante,
para garantizar la cantidad deseada de produccion y la calidad de la naranja, es
necesario disponer de un buen sistema de riego; siendo este uno de los limitantes
de los productores para una correcta tecnificacion en el cultivo de esta fruta. Un
dato importante que se destaca es que, durante el afio 2016 el Ministerio de
Agricultura y Ganaderia, entregd a mas de 2.000 productores de naranjas,
aproximadamente 2.400 kits de insumos y mas de 9.000 plantas de distintas
variedades a fin de fortalecer el cultivo de esta especie a nivel nacional.

En correspondencia al consumo de la naranja en el pais, Campelo (2020) afirma
que, esta fruta es altamente consumida en todo el territorio nacional, aunque
mayormente las personas la consumen debido a su alto contenido de vitamina C,
desconociendo los otros beneficios que posee la fruta y que también son

importantes para las personas.

2.1.6. IMPACTOS EN LA PRODUCCION CITRICOLA

A nivel mundial se estima que la tercera parte de los alimentos se desecha, siendo

esta por mala disposicion o por desperdicios, generando residuos desde su etapa
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de cosecha, uso y de igual manera disposicion final (Pefiada et al., 2017). De esta
manera Wong et al. (2020) indican que la produccion de citricos oscila alrededor de
88 millones de toneladas anuales en todo el mundo, donde méas de la mitad de
estos representa a los residuos producidos por empresas de alimentos considerado
un riesgo ambiental elevado a nivel mundial. Asi mismo, Parra (2020) menciona
que el 40% de los citricos es utilizado en el proceso de extraccion, dejando el
resultante del producto sin ningun valor o disposicion de desecho, convirtiéndose

en una amenaza para el medio ambiente.

Estos residuos estan compuestos principalmente por cascaras, semillas y
membranas y, en la mayoria de los casos, son utilizados para esparcir sobre los
suelos, producir alimento animal o ser gquemados. Sin embargo, estos métodos de
disposicion convencionales pueden derivar efectos negativos sobre los

componentes ambientales (Hernandez et al., 2015).
2.1.7. RESIDUOS DE LA NARANJA COMO MATERIA PRIMA

Una de las aplicaciones actuales que se le esta brindando a los residuos de la
naranja, es ser utilizados como materia prima para la elaboracién de bioplasticos
gue reemplacen el uso de plasticos convencionales. Del mismo modo, se han
implementado varios proyectos industriales para el uso de los residuos de la

naranja como materia prima en las biorrefinerias (Gémez, 2018).

Asimismo, los residuos de la naranja también han sido utilizados como materia
prima para la fabricaciébn de desengrasante y productos limpiadores de muebles.
Otro aporte interesante de este citrico, es que ha sido tomado en cuenta como
materia prima para la elaboracién de laminas de papel y para la fabricacion de
varios productos cosméticos (Moreno et al., 2019). Por lo tanto, se puede afirmar
gue, los residuos de la naranja pueden servir como materia prima para la
elaboracion de diferentes productos que son considerados como una alternativa
sostenible, ya que al utilizarlos se aporta en la disminucién de estos residuos que
pueden generar un alto impacto ambiental; a su vez, que se convierte en una

materia prima econodmica y de facil obtencion. A esto se le suma el hecho de que
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se incrementa la produccién de este citrico y, por ende, los beneficios econdmicos

para los productores de este sector (Alvarado y Hernandez, 2018).
2.1.8. COMPUESTOS BIOACTIVOS

Para Dominguez (2015) los citricos son parte de una de las mejores fuentes de
compuestos bioactivos, los cuales se generan a partir del estrés oxidativo de las
moléculas de oxigeno inestables. Por efecto de esta accion antioxidante y al ser la
naranja uno de los citricos mas consumidos a nivel mundial, los compuestos
bioactivos de esta constituyen un rol fundamental en la prevencion de un sin
ndmero de enfermedades cronicas como: cataratas, cancer, dolencias

cardiovasculares, estrés agudo, entre otras.

Por su parte, Beltran (2021) expone que, la naranja contiene varios compuestos
bioactivos entre los cuales destacan: pigmentos b-carotenos, compuestos
fendlicos, acido ascorbico, fibra, antocianinas y cianidinas; ademas, posee un alto
contenido de flavonoides como la narirutina y la hesperidina, mismos que tienen
propiedades favorables para la salud a causa de su capacidad antioxidante,
responsables directos de la prevencion del cancer. A continuacion, se describen

algunos de los compuestos bioactivos de mayor relevancia que posee la naranja:

e Carotenoides: Corresponde al conjunto de pigmentos liposolubles de las
naranjas, responsables de la coloracion de frutas, flores y hojas; siendo los
principales: b-carotenos, licopeno y zeaxantina (Ordofiez et al., 2018).

e Compuestos fendlicos: Estos constan de un grupo hidroxilo unido a anillos
aromaticos, los cuales son los mas importantes a la hora de formar metabolitos
secundarios. También dan origen a la coloracién del fruto y a ciertas
propiedades sensoriales de este, siendo las flavanonas en las naranjas las
responsables de su sabor acido (Martin, 2018).

e Acido ascorbico o vitamina C: Esta vitamina hidrosoluble es esencial para la
sintesis de fibras de colageno y para actuar como agente reductor, ademas ha
sido demostrado que influye de manera significativa en el fortalecimiento del

sistema inmunoldgico (Castro et al., 2016).
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e Fibra: Considerada la parte comestible de la naranja y un componente favorable
para la dieta de las personas, su consumo diario previene enfermedades

gastrointestinales, metabdlicas y cardiovasculares (Almeida et al., 2014).
2.1.9. ANTIOXIDANTES DE LA NARANJA

De acuerdo a Vallejo et al. (2017) la capacidad antioxidante de la naranja permite
retrasar la oxidacion celular, por medio de la captacion de radicales libres. Esta fruta
posee cuatro tipos de antioxidantes de gran importancia para la salud, mismos que

potencian su funcion en conjunto y los cuales se describen a continuacion:

e Vitamina C: La capacidad antioxidante de esta vitamina interviene de forma
importante en la prevencion del cancer, ya que evita la propagacion de
nitrosaminas cancerigenas, actla como neutralizador de productos quimicos
mutagénicos de tipo enddgenos y exdgenos, evita el desarrollo de tumores y
contribuye en el tratamiento de algunos tipos de cancer (Beltran, 2021).

e Quercetina: Sus efectos antiinflamatorios y antioxidantes contribuyen a reducir
la hinchazon, eliminar células cancerigenas, controlar la glucosa en la sangre y
prevenir enfermedades cardiovasculares. Asimismo, se utiliza para tratar
problemas de artritis, infecciones de vejiga y la diabetes (Guevara y Delgado,
2014).

e Provitamina A: Uno de los principales carotenoides de esta vitamina es el b-
caroteno, cuya accion antioxidante ayuda a proteger las células de los dafios
ocasionados por los radicales libres, al igual que ayuda a retrasar el proceso de
envejecimiento en las personas (MedLinePlus, 2021).

e Acido folico: Su actividad antioxidante se fundamenta en su capacidad para
actuar como agente reductor al ceder protones y neutralizar los radicales libres.
Ademas, el acido félico interactta con el 6xido nitrico sintasa disminuyendo los
niveles de peroxinitritos prooxidantes, los cuales reaccionan con las
hemoproteinas que inactivan los complejos mitocondriales de la cadena
respiratoria (Ortiz, 2018).
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2.1.10. RECUPERACION Y APLICACION DE BIOACTIVOS DE LA NARANJA

Actualmente, los desechos organicos también son parte de una de las
probleméticas que afectan al medio ambiente, debido a que los tratamientos
existentes para su gestion adecuada son escasos y un tanto costosos. Sin
embargo, una de las opciones consideradas para tratar estos residuos ha sido su
aprovechamiento en el area agroindustrial y medicinal, debido a sus compuestos
bioactivos que aportan multiples beneficios para la salud (Mahato et al., 2020).
Dichos bioactivos son ricos en compuestos antioxidantes y vitaminas, como los
flavonoides, polifenoles, carotenoides, entre otros; mismos que son conocidos
como los metabolitos secundarios de las plantas y que generalmente son extraidos
por medio de técnicas convencionales como: maceracion, hidrodestilacion, soxhlet

y por calentamiento (Shi, 2017).

Debido a sus beneficios antioxidantes, antiinflamatorios y antimicrobianos, los
compuestos bioactivos han despertado el interés de gran parte de las industrias
farmacéuticas, alimentarias y de cosmética a nivel mundial; por tal razén, su
recuperacion a partir de los residuos citricos es una actividad que se realiza con
frecuencia en la actualidad (Shi, 2017). En este caso, las técnicas de recuperacién
de compuestos bioactivos mas utilizadas son la hidrodestilacion, la maceracion y el
soxhet; no obstante, estas utilizan gran cantidad de disolventes quimicos y
requieren de largos periodos para su correcta extraccion (Wong et al., 2020). Por
ello, la necesidad de varios investigadores de desarrollar técnicas de recuperacion
mas sostenibles y que no requieran de un mayor tiempo para la extraccion de los

compuestos bioactivos.

En cuanto a la aplicacion de los bioactivos de la naranja, De la Rosa et al. (2016)
mencionan que, existen varios usos que se les da a estos compuestos en las
diferentes industrias, siendo utilizados en el dmbito farmacéutico para elaborar
medicamentos enfocados en la prevencion del desarrollo del cancer; asi como
también en el campo medicinal para prevenir la artritis, el lupus, estimular la pérdida
de peso y mejorar el efecto vasodilatador coronario. En el &mbito de la psicologia,

los compuestos bioactivos son aplicados por sus propiedades antidepresivas,
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ayudando asi a minimizar la ansiedad, la depresion y a mejorar las funciones del

sistema nervioso central.

Por otro lado, los compuestos bioactivos también son aplicados para tratar lesiones
e inflamaciones pulmonares, debido a sus propiedades antiinflamatorias. Respecto
a sus propiedades bioldgicas, pueden reducir significativamente los efectos
negativos que tiene el uso excesivo de ciertos medicamentos; ademas, de prevenir
el envejecimiento celular. Asimismo, a causa de sus propiedades antimicrobianas,
los bioactivos son aplicados para combatir infecciones ocasionadas por bacterias,

hongos y virus (Churata et al., 2016).

Con referencia a la industria alimentaria, Serrano (2021) indica que los compuestos
bioactivos son aplicables para la conservacion de alimentos que son afectados por
hongos y bacterias. De igual modo, estos compuestos permiten la elaboracion de
peliculas activas biodegradables que ayudan a alargar la vida y periodo de
conservacion de los alimentos ya que sirven de agente antimicrobiano; ademas, de
gue los productos llegan a mejorar sus condiciones de permeabilidad y textura con

estas peliculas.

2.2. BENEFICIOS MEDIOAMBIENTALES DE LA CASCARA DE
NARANJA

2.2.1. OBTENCION DE PECTINA

La pectina se encuentra presente en casi todos los tejidos vegetales, aunque
debido a su contenido solo algunas especies son favorables para su extraccion.
Actualmente, su obtencién se realiza por medio del calentamiento de altas
cantidades de solventes a temperaturas superiores a 60 grados, durante un periodo

mayor a 30 minutos y que se puede extender hasta las 6 horas (Zegada, 2015).

Consecuentemente, Almeida (2017) establece que, la pectina es un polisacéarido
usado como aditivo natural en la industria alimenticia, el cual sirve como espesante,
estabilizante, gelificante y emulsificante de varios productos. Por otro lado, en la
industria farmacéutica es utilizada para el desarrollo de farmacos, cosméticos y

medicina terapéutica.
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Por su parte, Almeida et al. (2019) se refieren a la pectina como una gran fuente de
fibra dietética que genera multiples beneficios para el ser humano; puesto que,
ayuda a disminuir los niveles de colesterol, mejorar la resistencia a la insulina,
regular los problemas gastrointestinales, promover la salud del sistema inmunitario

y aumentar la saciedad.
2.2.2. OBTENCION DE HARINA

Los residuos de la naranja como la cdscara, constituyen una fuente importante de
vitaminas tales como: C, B1, B2, B3, B5, B6 y E; del mismo modo, son ricos en
sales minerales, pectina y acidos organicos, lo cual la ha hecho muy cotizada en la
industria alimentaria para la elaboracion de harina a partir de estos residuos
(Muiioz, 2020). En este contexto, Moreta (2015) menciona que, se ha estudiado el
efecto del uso de la harina de cascara de naranja como fuente de fibra y prebiotico
que actla sobre las caracteristicas fisico-quimicas de los productos carnicos

cocidos.

Basicamente, la obtencidén de la harina a partir de la cascara de naranja es un
proceso convencional y de facil aplicacion, en donde se deben clasificar las
cascaras que se encuentren en mejor estado, para luego ser cortadas en fibras mas
finas para ser secadas (ya sea con la luz solar o con equipos industrializados).
Posteriormente, se procede a moler los pedazos de las cascaras para
seguidamente ser colada y obtener una harina pura. El uso que después se le dé a
esta harina dependera de las necesidades de la industria alimentaria que la
produzca (Ulloa, 2012).

2.2.3. OBTENCION DE FIBRA DIETETICA

Para Gutiérrez (2017) la naranja aporta porcentajes de fibra significativa hallada
comunmente en su pulpa blanca y entre los gajos internos, mismos que en la
mayoria de los casos son desechados y desperdiciados sin uso alguno. La fibra
gue contiene la naranja es una fibra soluble que posee una cantidad considerable
de agua, lo cual le permite disminuir la absorcion de grasa, controlar los niveles de
colesterol, favorecer el transito intestinal y generar un efecto de saciedad en las

personas.
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En la industria alimentaria, la obtencion de la fibra se la realiza generalmente a
partir de la cascara de la naranja, ya que esta posee alrededor de 65% de fibra
(valor superior a las otras partes de la naranja que también contienen fibra); sin
embargo, por su demanda y altos beneficios, también son consideradas las demas
partes del fruto para la obtencion de su fibra (Lopez, 2014). Respecto a esto,
Polanco (2017) argumenta que, por su alto contenido de agua, acido citrico y
potasio, las naranjas son consideradas uno de los frutos méas beneficiosos para la
salud humana, lo que ha provocado que las industrias aprovechen desde sus
residuos y todos sus componentes para la obtencion de la fibra y otros compuestos

bioactivos que posee este citrico.
2.2.4. OBTENCION DE ACEITES ESENCIALES

Los aceites esenciales provenientes de la naranja son obtenidos sobre todo para
Su uso en la aromaterapia, ya que brinda una sensacion de calidez y frescura en el
cuerpo, a su vez que ayuda a controlar los problemas del sistema digestivo.
Médicamente, se lo utiliza para tratar resfriados, eliminar toxinas y estimular el
sistema linfatico; asimismo, ayuda en la formacion de colageno en la piel. En cuanto
al area agroindustrial, estos aceites se usan para fermentar licores, aromatizar
alimentos y brindar sabor a ciertas bebidas; aportando también en la fabricacion de
productos enfocados en dar brillo a los muebles y evitar el dafio por insectos (Pérez,
2019).

Desde su perspectiva, Gutiérrez (2019) destaca que, las propiedades terapéuticas
gue brindan los aceites esenciales son muy beneficiosas para las personas, debido
a que actian como antidepresivos, antisépticos, antiinflamatorios y
antiespasmadicos. De igual modo, estos aceites ayudan a atraer la felicidad por
efecto de su exquisito aroma, al mismo tiempo que brinda relajacién a las personas

y ayuda a conciliar el suefio de los nifios.

Por dltimo, Chavez (2017) establece que, los aceites esenciales de la naranja
aportan grandes beneficios al sistema inmune, por ello su uso abundante para el
tratamiento de gripes y resfriados. Sobre este tema, cabe sefalar que, a pesar de
los aceites no son téxicos ni irritantes, se recomienda ser utilizados con cuidado; ya

gue pueden tener efectos adversos al ser sensibles con la luz solar, por lo cual
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deben ser utilizados durante la noche o cuando la persona no vaya a tener

exposicion al sol.
2.2.5. OBTENCION DE BIOETANOL

El bioetanol es obtenido por medio de la fermentacion de los azlcares presentes
en la biomasa de la naranja, generalmente presentado en estado liquido y que
puede ser mezclado con agua y solventes no polares. Especialmente, el bioetanol
de la cascara de la naranja es utilizado como fuente alterna de energia sostenible
(Hernandez, 2017).

Por otro lado, Gutiérrez (2020) expone que, los residuos de la naranja poseen gran
cantidad de celulosa, pectina y polisacéaridos, que; al ser fermentados y llevados a
los debidos procesos de destilacion, dan paso a la obtencién de bioetanol o
alcoholes de alta pureza, ideales para su uso en motores de explosion. Ademas, se
ha comprobado que, la mezcla entre un 85% de bioetanol y 15% de gasolina,

minimiza en un 80% la contaminacion generada por los vehiculos.

Ante esta situacion, Litran (2017) formula que, el uso del bioetanol de la naranja
como combustible, seria una alternativa sostenible que tendria efectos positivos
para el medio ambiente, al mismo tiempo que aportaria al desarrollo econémico de

los productos de naranja y de las empresas encargadas de su transformacion.
2.3. VALORACION AMBIENTAL

De acuerdo con Raffo (2015) la valoracién ambiental hace referencia a darle un
valor monetario a los beneficios que brindan los servicios y bienes ambientales,
ademas involucra valorar los impactos ambientales producidos por las actividades

antropogénicas.
2.3.1. VALORACION DIRECTA

Desde su punto de vista, Ripka et al. (2018) argumentan que, la valoracion
ambiental directa hace referencia a disefiar una situacion de mercado hipotética,
de donde se puedan medir las preferencias individuales de las personas en cuanto
a los servicios ambientales. Basicamente, con esta valoracion se espera cambiar

la oferta de un bien ambiental (mediante la entrega de un subsidio) por un valor



20

similar al comercial; de esta forma, se garantiza la permanencia de bienes que

reunen valores antropoldgicos y ambientales.

De acuerdo al Ministerio del Ambiente de Colombia (2017) los métodos ambientales

de valoracion directa son los siguientes:

e Método basado en gastos actuales: También conocidos como métodos de
gastos potenciales, buscan estimar los gastos que incurren en la prevencion,
restauracion y mitigacion de los cambios en la calidad que se generen en un
bien ambiental.

e Método de valoracion contingente: Con este método se estiman los cambios
en el bienestar de los individuos producto de las modificaciones hipotéticas que
puedan darse en un recurso natural o servicio ecosistémico, haciendo uso de
cuestionarios directos a las personas involucradas sobre si estarian disponibles

a pagar para evitar cambios en los ecosistemas que los perjudiquen.
2.3.2. VALORACION INDIRECTA

La valoracion indirecta considera criterios de valoracion tanto para la extraccion de
los activos naturales como para su comercializacion, de forma que se desarrolle o
al menos se preserve la biodiversidad de flora y fauna en las areas naturales.
Especificamente, los métodos de valoracion indirecta ayudan a determinar los
vinculos que existen entre la demanda de los bienes ambientales que tienen
mercado y la demanda de los servicios ambientales que no disponen de mercado;
para su efecto, se delimitan las relaciones de sustituibilidad y complementariedad
entre ambas demandas (Ordoifiez et al., 2017).

2.3.3. ESTRATEGIAS DE VALORACION AMBIENTAL

Las estrategias de valoracion ambiental son vistas como una herramienta que
permiten medir las pérdidas, alteraciones y deterioros de las actividades causantes
de la degradacion ambiental; de este modo, se le otorga la responsabilidad al
individuo o agente degradador, teniendo que asumir los costos por los bienes o
servicios ambientales cuya produccién genera impactos sobre el ambiente. Por tal
razon, las estrategias de valoracion ambiental buscan disefiar acciones que

mejoren la gestion de los bienes y servicios ambientales (Ripka et al., 2018).
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De acuerdo al Departamento de Medio Ambiente y Politica Territorial del Gobierno

Vasco (2014) las estrategias de valoracion ambiental deben:

e Proveer una estructura de apoyo para llevar a cabo una valoracion ambiental
estratégica con planes y programas que favorezcan la integracion entre la
dimensién ambiental y la sostenibilidad de los programas.

e Enfocar la valoracion ambiental hacia los planes y programas ambientales
establecidos, pero sin dejar de lado las politicas disefiadas para cada servicio
ambiental.

e Identificar las interacciones entre el medio ambiente, el ser humano y las
actividades antropicas que puedan representar potenciales impactos sobre el

medio ambiente.
2.3.4. VALORACION AMBIENTAL DE RESIDUOS

Chavez y Rodriguez (2016) detallan que el incremento de las areas o zonas
urbanas, asi como su poblacion residente, ha desarrollado de forma paralela la
produccién, consumo de recursos, transporte y en general el comercio; llevando de
la mano mayor generacion de residuos solidos. Con ello nace una nueva
metodologia nombrada las 3 R, que propone reducir, reusar y reciclar los productos
generados en procesos agricolas con el fin de crear practicas de gestiéon limpia y
sostenible.

Como lo indica Moncayo et al. (2018) haciendo referencia a los cultivos de la
naranja, su mayor fuente de aprovechamiento son la cascara y el bagazo, siendo
la cdscara el principal residuo aprovechable dado que es rico en aceites esenciales,
azucares y pigmentos, la gran fuente de bioactivos que poseen permite compensar
y lograr el uso integral de residuos y asociarlos a la importante valoracién ambiental

gue estos productos sobrantes generan.
2.4. ECONOMIA CIRCULAR

El modelo de economia circular se centra en cerrar la brecha entre la produccion y
los ciclos de los ecosistemas naturales de los que los humanos dependen en ultima

instancia, es un sistema econdémico de circuitos cerrados donde los productos,
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materia prima y componentes no pierden su valor y se impulsa el uso de energias
renovables (Stahel, 2016).

Por lo tanto, se puede decir que, la economia circular responde sistematicamente
ante la crisis climéatica, centrandose en optimizar el uso de las materias primas y
recursos para crear una economia sostenible libre de residuos, emisiones y
contaminacion; significa pasar del modelo lineal actual de fabricar, consumir y

desechar a una economia de reducir, reciclar y reutilizar.
2.4.1. IMPORTANCIA DE LA ECONOMIA CIRCULAR

Morseletto (2020) describe que la economia circular se basa en tres principios

esenciales que se enfocan en los siguientes fundamentos:

e Eliminacién de los desechos.
e Disminucion de la contaminacion.
e Circulacion de productos y materiales sostenibles.

e Regeneracién de la naturaleza.

Ante lo expuesto, se hace evidente que la importancia de la economia circular se
base en ser un marco de soluciones que aborda desafios globales como el cambio
climatico, la pérdida de biodiversidad, los desechos y la contaminacion;
respaldandose en un principio de transicion hacia energias y materiales renovables,
y convirtiéndose en un sistema beneficioso para el medio ambiente, las personas y

las empresas (Karman y Pawtowski, 2022).
2.4.2. BENEFICIOS DE LA ECONOMIA CIRCULAR

La economia lineal se desarroll6 desde la revolucién industrial y la humanidad la ha
adoptado desde entonces el mismo modelo de produccién y consumo, en donde
las materias primas son transformadas en bienes que luego se venden, se utilizan
y se convierten en residuos que muchas veces se descartan y gestionan

inconscientemente (Silvestri et al., 2021).

Sin embargo, Machado y Morioka (2021) describen que, la economia circular es un
modelo regenerativo y su objetivo primordial es la de optimizar los recursos y

combatir la volatilidad que el cambio climatico podria ocasionar en las empresas;
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ademas, genera beneficios operativos y estratégicos con gran potencial para la
creacion de valor en las esferas econdmicas, empresariales, medioambientales y

sociales. Entre los principales beneficios de la economia circular destacan:
e Minimizar las emisiones de gases de efecto invernadero:

o Utilizar energias renovables, debido a que contaminan menos que la
energia derivada de combustibles fésiles.

o Debido al proceso de reutilizacién y desmaterializacion se disponen de
menos materiales y procesos de producciéon donde se suministran

productos de muy buena calidad.

o La economia circular establece que los residuos son valiosos debido a

gue se pueden reutilizar.
e Generar suelos saludables y resilientes:

o Enla economia circular se garantiza que los nutrientes sean devueltos al
suelo mediante procesos anaerébicos o de compostaje, lo que suaviza la
explotacion de la tierra y los ecosistemas naturales, y mantiene la calidad
del suelo.

e Minimizar las externalidades negativas:

o Ayuda a gestionar de mejor forma los impactos negativos como la
contaminacion de aire, agua y suelo; asi como la emisién de sustancias

toxicas y el cambio climatico.
e Potencializar el crecimiento econémico:

o Mediante una produccion mas economica, al hacer que los productos y

materiales sean mas funcionales y faciles de desmontar y reutilizar.

e Incrementar fuentes de empleos
o Permite la generacion de fuentes de trabajo o empleo, a partir de actividades

sostenibles que favorecen el cuidado del medio ambiente y sus recursos.
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2..3. PRINCIPIOS DE LA ECONOMIA CIRCULAR

El principio fundamental de la economia circular es la eliminacion de residuos; de
hecho, la vision principal se basa en que no existan residuos y para alcanzar estas
metas los productos se disefian para que duren por mas tiempo, optimizando su
proceso de desmontaje y reutilizacion para que sean de mejor manipulacion y
transformacion. Al final, estos ciclos de productos ajustados hacen destacar el
modelo de economia circular en la eliminacién y reciclaje de procesos donde se
gastan elevadas cantidades de energia y mano de obra incorporadas (Suéarez et
al., 2019).

Por tanto, el propdsito esencial de la economia circular es la preservacion y
mejoramiento del capital natural a través del control de existencias finitas y el
equilibrio de los flujos de recursos renovables, siendo este modelo distintivo entre
los ciclos técnicos y bioldgicos de la economia circular (Valentrurf y Purnell, 2021).
De acuerdo a Mutezo y Mulopo (2021) el consumo solo se presenta en los ciclos
biolégicos donde dichos materiales con bases biologicas estan disefiados para
retroalimentar el sistema a través de procesos como la digestion anaerdbica vy el
compostaje, estos ciclos sirven como regeneradores de los sistemas vivos como

océanos y suelos que brindan recursos renovables a la economia.
2.4.4. DIFERENCIA ENTRE ECONOMIA CIRCULAR Y LINEAL

Segun Mutezo y Mulopo (2021) gran parte de la poblacion mundial asume que
siempre habra disponibilidad de recursos y que seran ilimitados, cuyo pensamiento
es erroneo debido a que para la fabricacion de la mayoria de los equipos, productos
e insumos que satisfacen las necesidades de la sociedad, se requiere del uso y
extraccion de los recursos naturales que en su mayoria son renovables; no
obstante, las practicas para dejar la economia lineal y adoptar la economia circular,
se deben basar en las diferencias que se centran en los principios de ambos

modelos, las cuales se describen a continuacion:

e Laeconomia lineal esta basada en el modelo de consumo rapido: comprar, usar

y desechar, donde realmente se conocen los riesgos y consecuencias que este
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modelo deja; siendo esta una de las principales diferencias entre la economia
circular que busca reducir, reutilizar y reciclar.

e En el sistema productivo actual las empresas se basan en extraer, producir,
consumir y desechar, donde se extraen los recursos naturales para la creacion
de productos que luego de consumidos son desechados, generando residuos
gue no se vuelven a utilizar; mientras que, la economia circular se caracteriza
por enfocarse en la sostenibilidad a largo plazo, mediante la optimizacion de
recursos donde los residuos sean reutilizados las veces que sean posible y de
esta manera reducir su generacion.

e La economia circular se orienta en la sostenibilidad, plantea el uso de fuentes
de energia y recursos que sean amigables con el medio ambiente, se centra en
la mejora de los procesos de produccion y consumo haciendo uso de materias
primas que generen un impacto ambiental bajo; por otra parte, la economia lineal
hace uso de energias no renovables contaminantes, materias primas y recursos
no renovables que no se pueden reutilizar, concluyendo que el impacto

generado por el modelo de economia lineal es muy alto.
2.4.5. ECONOMIA AMBIENTAL

La economia ambiental se la describe como una subdisciplina de la economia que
utiliza las herramientas y conocimientos de la economia en general para establecer
los recursos naturales eficientemente; es decir, la economia ambiental es una rama
de la misma, por lo que esta aplicando el pensamiento econdmico estandar al
medio ambiente; en el ambito politico, los temas ambientales entran en conflicto
con los temas econdmicos, bienes naturales como el aire y agua son invaluables y

no estan sujetos a consideracion econémica alguna (Depro, 2021).

Estos bienes naturales conforman al entorno natural y su valor radica en la
apreciacion de los individuos de la sociedad, tal como los consumidores les dan un
valor a productos como latas de atun o frascos de refrescos, los consumidores de
los bienes naturales le otorgan un valor al aire, agua y suelo para que se conserven

saludables y protegidos (Kube et al., 2018).
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2.4.6. ECONOMIA ECOLOGICA

La economia ecolégica es un campo interdisciplinario, no trata de ser una
subdisciplina de la economia o una subdisciplina de la ecologia, mas bien se la
considera como un puente no solo entre la ecologia y la economia, sino también en
la psicologia, la antropologia, la arqueologia y la historia; lo cual es lo que se
necesita para obtener una imagen mas integrada de como los humanos han
interactuado con su entorno en el pasado y cdmo podrian interactuar en el futuro;
por ende, la economia ecoldgica trata de estudiar todo lo que esta fuera del
mercado, asi como todo lo que esta dentro del mercado, relacionando ambos

componentes de mercado (Yasmeen et al., 2021).

Por su parte, Wang y Xin (2020) manifiestan que, la economia ecoldgica se
desarrollo a partir de la frustracién que existe entre la estrechez de la economia
ambiental y los recursos naturales, estos enfoques aplican la economia
convencional al medio ambiente y al hacerlo, se disminuyen las preocupaciones
ambientales criticas que surgen a partir del impacto que generan las practicas
antropogénicas inadecuadas y que van en contra del equilibrio y salud del entorno

y Sus ecosistemas.

2.5. ASPECTO SOCIO AMBIENTAL

Para Guttman et al. (2004), los aspectos socio ambientales guardan una estrecha
relacion entre cualquier grupo de personas ambientadas en diversas disciplinas
sociales, economicas, politicas, culturales y ambientales. Es indudable que el
medio natural esta compuesto por elementos renovables, tales como aire, agua,
suelos, flora y fauna; y no renovables. La sola presencia del ser humano en este
tipo de entornos efectla la posibilidad de alterarlos. Es en este sentido que
consideramos que lo ambiental forma parte de una nueva cuestién social ya que
las problematicas ambientales se constituyen en obstaculos para la reproduccion

de la vida cotidiana contemporanea (Barbagallo et al., 2018).
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2.5.1. DIAGNOSTICO SOCIO AMBIENTAL

El objetivo del diagnostico es presentar de manera sistematizada y organizada
informacion general referida a la evolucion y tendencias de los conflictos sociales y

ambientales (ProDialogo, 2010).

De acuerdo a la metodologia propuesta por la Universidad de Girona (2018), consta

de algunas consideraciones:

e Recopilacion de la informacion sobre la zona de estudio, detallando y
enmarcando la situacion social y ambiental.

e Analisis de la informacion con el objetivo de identificar la problematica, causas
y efectos del entorno.

e Formulacion del diagnéstico dependiendo de los aspectos a evaluar
generalmente se caracterizan 7 vectores como: entorno fisico- natural, sistemas
naturales, aspectos socio- econdémicos, servicios basicos, residuos, movilidad,

sensibilizacién y participacion.



CAPITULO lll. DESARROLLO METODOLOGICO

3.1. UBICACION

La presente investigacion se llevo a cabo en el sitio Guarumal, ubicado en la
parroquia rural Canuto situada al sur del cantdon Chone, en la provincia de Manabi.

En el siguiente mapa se muestra la ubicacion del area de estudio.
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Figura 3.1. Ubicacion del area de estudio
Fuente. Los Autores

3.2. DURACION DEL TRABAJO

Esta investigacion tuvo una duracion de un afio, el cual comprendié dos periodos:
el de planificacidn y ejecucion de la investigacion, desde el mes de octubre del 2021
hasta septiembre del 2022.
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3.3. METODOS

3.3.1. METODO CUALITATIVO

Segun Monje (2011) el método cualitativo se orienta a captar la realidad social a
partir de la percepcion que tiene el sujeto de su propio contexto, es por ende que
se utilizé para recopilar la informacion descriptiva de las variables de estudio del
proyecto, a través de técnicas como entrevistas y observacion directa con

lo cual se obtuvo datos generales para efectuar la investigacion.

3.3.2. METODO CUANTITATIVO

Para Monje (2011) este método tiene por como objetivo cuantificar los datos
constituyentes del proceso o investigacién a aplicar, por lo cual el método sirvio
para medir, analizar, validar todos los resultados numéricos obtenidos en la

investigacion.

3.4. TECNICAS

3.4.1. ENTREVISTA

Se realiz6 una visita al sitio Guarumal, donde se procedi6é a aplicar la entrevista
semiestructurada como eje para solicitar informacion especifica como lo expone
Zita (2021) de temas socioambientales, adaptados flexivamente a los

requerimientos investigativos.

3.4.2. OBSERVACION DIRECTA

Segun Zita (2021) esta técnica consiste en percibir situaciones o acontecimientos
especificos del lugar de estudio; es por esta razén que se realizé una visita a las
fincas productoras de naranja en el sitio Guarumal, la cual sirvié para la recopilaciéon

de informacién y reconocimiento del area de estudio.

3.4.3. ANALISIS ESTADISTICO DESCRIPTIVO

Segun Faraldo y Pateiro (2013) esta técnica permite describir y analizar un grupo

de datos, ponderando datos reales sobre la poblacion en estudio, a través de
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diagramas, tablas, graficos, lo que permitié evidenciar los resultados de la

investigacion en efecto.

3.4.4. ANALISIS DOCUMENTAL

De acuerdo con Castillo (2004) el analisis documental se basa en la transformaciéon
de documentos originales en otros secundarios, es por tanto que esta técnica se
usé para la discusion bibliografica de los resultados obtenidos considerando
articulos cientificos, Agenda 2030 y el Libro Blanco de Economia Circular, los que

permitieron realizar un contraste con los resultados obtenidos en la investigacion.
3.5. POBLACION Y MUESTRA
3.5.1. POBLACION

La poblacién que se tomd en cuenta para efectuar esta investigacion fueron los
trabajadores y propietarios dedicados a los cultivos de naranja en las 6 fincas

productoras que se encuentran en el sitio Guarumal de la parroquia Canuto.

3.5.2. MUESTRA

La muestra de estudio correspondi6 a la totalidad de propietarios de las 6 fincas
dedicados al cultivo y produccién de naranja en el sitio Guarumal de la parroquia

Canuto.

3.6. VARIABLES EN ESTUDIO

3.6.1. VARIABLE INDEPENDIENTE
Caracteristicas fisicoquimicas de la cascara de naranja.
3.6.2. VARIABLE DEPENDIENTE

Estrategias de valoracion.
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3.7. PROCEDIMIENTOS

FASE 1. DIAGNOSTICAR SOCIOAMBIENTALMENTE LAS ZONAS DE
PRODUCCION DE NARANJA EN EL SITIO GUARUMAL, DE LA PARROQUIA
CANUTO, CANTON CHONE

Actividad 1.1. Levantamiento de informacion

Para el levantamiento de informacion se realizo un recorrido de identificacion en las
fincas productoras del sitio Guarumal de la parroquia Canuto, en el cual se
evidenci6 a través de una ficha de observacion (Anexo 1) el ciclo productivo de la
naranja, asi como las zonas destinadas al almacenamiento y disposicion final de
residuos de cosecha, éstas zonas identificadas fueron debidamente
georreferenciadas y procesadas a través de mapas tematicos que se realizaron en
el software ArcMap 10.5 como lo especifica Farfan y Chavez (2002) en donde el
uso de sistematizacion a traves de Sistemas Informacion Geogréaficos permite la
recoleccion de componentes idoneos para una mayor representatividad del lugar o

suceso en estudio.

Posteriormente se aplicd una entrevista (Anexo 2) dirigida a los propietarios de las
fincas, la cual const6 de 3 bloques, cada uno siguiendo la recopilacion bibliogréafica
de Schettini (2020); los bloques hicieron referencia a los temas sociodemograficos,
econémicos y ambientales. Esta informacion recopilada sirvio para la construccion
de un flujograma de procesos de cultivos en el que se indico en qué fase se genera

mayor volumen de residuos.
Actividad 1.2. Identificacion y cuantificacion de impactos

Después de haberse efectuado el flujpgrama de procesos, se efectudé una siguiente
visita a la propiedad con el propdésito de identificar los impactos ambientales y
cuantificarlos siguiendo la metodologia propuesta por Leopold et al. 1971 citado por
Ponce (2009) en donde se identifica y evalta el impacto ambiental de un proyecto
en desarrollo, esto complementé el diagnostico desde el punto de vista ambiental

evidenciando el nivel de afectacién generado por el residuo de la produccion de
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cascara naranja en el ambiente a través de la matriz causa y efecto que propone

esta metodologia (Anexo 3 y Anexo 4).

FASE Il. CARACTERIZAR FISICOQUIMICAMENTE EL RESIDUO DE LA
CASCARA DE NARANJA EN EL SITIO GUARUMAL, DE LA PARROQUIA
CANUTO, CANTON CHONE

Actividad 2.1. Toma de muestra

La toma de muestra se efectud bajo los protocolos dispuestos por Carrascal et al.
(2019) y Tenorio (2016) quienes estipulan que se hace la recoleccion de
aproximadamente 30 kg de producto por método completamente al azar, las cuales
se deberan lavar y desinfectar la cadscara para eliminar residuos de polvo y materia
organica para luego ser cortada y llevada al proceso de secado o deshidratacion a
través de la estufa con una temperatura de 70°C a 8 horas. Después del secado se
procedio a la molienda, con la ayuda de un molino se molié la cidscara de naranja
deshidratada, asi mismo el tamizaje se efectu6 por medio de un tamizador apertura
0,25 mm. Con base a la metodologia de Carrascal et al. (2019) se recolect6 entre
2000 y 3000 gr de muestra. Posteriormente se realizé el llenado y sellado a través
de bolsas de plastico de menor tamafio previamente esterilizadas y por altimo el
almacenado se llevo a cabo a temperatura ambiente para ser analizada

posteriormente.
Actividad 2.2. Analisis de laboratorios

Los respectivos andlisis de humedad, ceniza, fibra, grasas, carbohidratos y
proteinas se realizaron en los laboratorios de la Escuela Superior Politécnica
Agropecuaria de Manabi “Manuel Félix Lopez’- ESPAM “MFL” y en laboratorios
Bureau Veritas- Guayaquil se realizaron los analisis de azUcares totales y vitamina

C. A continuacion, se detallan los parametros analizados:
Determinacion de la composicion proximal

El andlisis proximal comprende en su mayoria la determinacion de porcentajes tales

como: humedad, grasa, fibra, carbohidratos, proteinas, entre otros (Barquero,
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2012). A continuacion, se describe los analisis que permitieron la composicion

proximal para la investigacion en efecto:

e Determinacion de humedad. - Esta variable se determiné mediante la
técnica analitica del método gravimétrico, la cual permiti6 conocer el
porcentaje de humedad (Carrascal et al., 2019).

e Determinacion de cenizas. - De acuerdo con Bolivar (2020) el proceso de
la determinacion de cenizas es una técnica que permite conocer la cantidad
de minerales totales que posee una muestra en especifico, el mismo que se
realizé mediante el método gravimétrico descrito en la NTE INEN 401:2013.

e Determinacién de proteinas. - Hernandez y Blanco (2015) determinan que,
para este proceso, se realiza mediante el método de Kjeldahl el cual se basa
en el rompimiento de la materia organica que involucra la destruccion
oxidativa por calentamiento con &cido sulfarico (SO4H2) concentrado en un
frasco de digestion de cuello largo.

e Determinacién de fibra. - Esta es la porcién de alimento que no se puede
digerir, misma que se determiné usando la metodologia descrita por el
método de ensayo de la NTE INEN 522: 2013 (Carrascal et al., 2019).

e Determinacion de grasas. - Para la cuantificacion de esta variable se uso
el método Soxhlet, el mismo que se basa en la extraccién continua con
solvente orgénico (éter) (Salvatierra, 2015).

e Determinacion de carbohidratos. — Para la obtencién de los carbohidratos
se obtuvo mediante la diferencia de los valores de ceniza, proteina, grasa y
fibra, esto una vez que ya se hayan completado los analisis requeridos tal y
como lo menciona (Salvatierra, 2015).

e Determinacién de azucares (fructosa, sacarosa, glucosa). — Con
respecto a la determinacién de azucares, se lo hizo mediante el método de
cromatografia de alta resolucion tal y como lo describe Avila et al. (2012) en
su investigacion.

e Determinacion de vitamina C o acido ascorbico. - Segun Villacis (2015)

una disolucion de acido oxalico lo cual produce una transformacion a acido
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dehidroascorbico, procesada a través de materiales basicos tales como

buretas, pipetas, matraces para su respectivo analisis y cuantificacion.

FASE Ill. PROPONER ESTRATEGIAS POTENCIALES DE VALORACION PARA
LOS RESIDUOS DE LA CASCARA DE NARANJA EN EL SITIO GUARUMAL, DE
LA PARROQUIA CANUTO, CANTON CHONE

Actividad 3.1. Definir estrategias de analisis

Con base a los resultados del diagnéstico del estudio socioambiental y de la
composicién fisicoquimica de subproductos de naranja, se valorizo la aplicacion
como materia prima para la obtencion de productos de acuerdo con el valor quimico
proximal para contribuir con el desarrollo sostenible. Como lo establece Corral
(2018) se efectu6 un analisis documental para la busqueda basado en la
retrospectiva o contexto del estudio en efecto, la busqueda de informacion en
fuentes secundarias tales como articulos cientificos, tesis, documentos cientificos

ayudaron a respaldar el estudio y demostrar la objetividad del proyecto.

Actividad 3.2. Relacionar las estrategias propuestas con Libro Blanco de

Economia Circular y Agenda 2030

Esto se determind a través de una revision bibliografica y contraste con lo
establecido en el Libro Blanco de Economia Circular de Ecuador (Ministerio de
Produccion, Comercio Exterior, Inversiones y Pesca y Corporacion Técnica
Alemana [MPCEIP y GIZ] (2021) y la Agenda 2030 propuesta por las Naciones
Unidas (2020) mediante una matriz construida a partir de un modelo propuesto por
el Libro Blanco de Economia Circular de Ecuador (Tabla 3.1) donde se relacioné
algunas investigaciones e iniciativas de proyectos para darle un valor agregado a

los residuos agroindustriales de este cultivo.
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Tabla 3.1. Modelo de matriz para el contraste de las Estrategias de Valoracion con la Agenda 2030 y el Libro Blanco

Meta de los Objetivos de Acciones del Libro Blanco
Estrategias de Valoracion Resultado de la Estrategia Desarrollo Sostenible de la de Economia Circular
Agenda 2030 relacionadas

Fuente. Los Autores

3.8. MUESTREO

Se realizé un muestreo completamente al azar al momento de la recoleccién para
el estudio previo de las propiedades de las cascaras de naranja encontradas en el

sitio Guarumal, de la parroquia Canuto.
3.9. ANALISIS ESTADISTICO

A través de diagramas, tablas, gréaficos se evidenciaron los resultados obtenidos de

la investigacion en efecto.



CAPITULO IV. RESULTADOS Y DISCUSION

4.1. DIAGNOSTICO SOCIOAMBIENTAL DE LAS ZONAS DE PRODUCCION DE
NARANJA EN EL SITIO GUARUMAL, DE LA PARROQUIA CANUTO, CANTON
CHONE

En el sitio Guarumal se efectio un diagnéstico identificandose 6 fincas de

produccion de naranja, mismas que estan ubicadas en el siguiente sistema de

coordenadas:
Tabla 4.1. Coordenadas de las zonas de produccion
Propietario: Ligia Alcivar Propietario: Heidy Carrillo

Puntos: X Y Puntos: X Y
596488 9911010 596574 9911101
596434 9911133 596570 9911104
596484 9911184 596569 9911113
M.A.1 596554 9911105 MA.2 596533 9911213
Area:1.14 ha 596556 9911096 Area:0.41 ha 506484 9911184
596564 9911088 596554 9911105
596556 9911096
596564 9911088

Propietario: Marlene De Jesls Bravo Propietario: Grety Bravo

Puntos: X Y Puntos: X Y
595936 9911899 596045 9911860
MA3 596045 9911836 MA4 596052 9911881
Area:0.29 ha 596045 9911860 Area:0.24 ha 595955 9911943
595946 9911924 595946 9911924

Propietario: Jorge Lopez Propietario: Colén Vera

Puntos: X Y Puntos: X Y
595495 9911804 595149 9911801
595532 9911887 595208 9911745
595433 9911935 595173 9911716
MAS5 595393 9911863 M.A.6 595156 9911735
Area:1 ha Area:2 ha 595126 9911718
595134 9911697
595104 9911682
595060 9911731

Fuente: Los autores

Las 6 fincas de produccion identificadas realizan actividades productivas en
relacion a la naranja, sin embargo, los duefios no solo se dedican a este tipo de
cultivo, ya que en sus fincas son de producciéon mixta incluyendo en las mismas

otro tipo de cultivo tal es el caso como el cacao y el platano; es asi que Campelo
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(2020) menciona que los cultivos de naranja en el pais son rentables, pero no son

aprovechados de manera eficiente a pesar de tener condiciones de suelos optimos.

Las zonas de produccion de naranja del sitio Guarumal ocupan un &rea total de

5,08 ha y se encuentran distribuidas mayormente en superficies considerables en

la zona norte del mismo (Ver anexo 5).
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Figura 4.1.

Mapa de microareas del sitio Guarumal

Fuente: Los autores

En las zonas de produccion del sitio no se encuentran establecidos puntos de

disposicion de residuos debido a que los productores no los recolectan, y son

destinados como abono para las propias plantaciones. Ademas, en la parroquia

Canuto no existe ningan centro de acopio que se encargue del tratamiento o

disposicion final de los residuos generados por las fincas productoras de las

comunidades del lugar, esto se contrasta por Cedefio y Moreira (2017) donde
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indican que el cantén de Chone no cuenta con un centro de acopio de disposicion
de residuos organicos, a pesar de ser este un canton altamente agricultor. En
cuanto a lo que respecta a comercializacion, los productores indicaron que suelen

hacerlo en el mercado interno una parte y asi mismo, otra la dejan para su consumo.

La produccion de naranja del sitio Guarumal, se conforma por 6 fincas de mayor
productividad con alrededor de 15 &rboles de naranja por propiedad, el estudio de
Navarrete y Medrano (2011) expone que de los 15 propietarios encuestados el 47%
afirma que poseen en sus propiedades de 1 a 10 arboles; asi mismo un 13%
establece que poseen un rango de 11 a 20 arboles, lo que define que es la cantidad

promedio de arboles que se suele producir en las zonas aledafas.

Para el proceso de obtencion de la naranja se demostré a través de las fichas de
observacion (Ver anexo 5) por lo que se pudo evidenciar una serie de actividades

identificadas, tales como se demuestra en la figura 4.2:
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Figura 4.2. Diagrama del ciclo productivo de la naranja

En la figura 4.2 detalla el diagrama del ciclo productivo de la naranja, en el que se

identificaron 7 procesos, a continuacion, se detalla cada uno:

1. Poda

Para el desarrollo de esta actividad usan tijeras y podadoras que hacen el trabajo
mas rapido, 6ptimo y sostenible, contratando personal temporal. Gutiérrez (2017)

establece que generalmente se realiza entre la cosecha y la floracién; y es

importante para:

- Tener equilibrio entre la vegetacion y produccion.

- Regular el periodo de floracion y cosecha.

- Mejorar la sanidad de las plantas.

39
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- Mejorar la iluminacién y facilitar las labores culturales.

2. Aplicacion de riego
En cuanto a esta actividad las fincas del sitio Guarumal poseen pozos de agua, la

misma que es usada principalmente para los procesos de riego ya sea por bombas

o por medio de aspersion.
3. Control de maleza

Es llevada a cabo por trabajadores temporales propiamente jornaleros con
herramientas como machetes; con el objetivo de reducir las condiciones para el
desarrollo de plagas y enfermedades que puedan afectar especificamente al

cultivo.
4. Cosecha

El momento de la cosecha se ve caracterizado cuando el fruto ya se encuentra en
su etapa de maduracién temprana que corresponde entre los meses de julio a
febrero, teniendo en cuenta que el proceso de la cosecha se realiza previamente
para el consumo, ya que si se cosecha muy tarde al momento de almacenarla y
transportarla llega muy madura, se descompone y pierde calidad. Esta actividad va

acompafiada de trabajadores temporales especificamente para la recoleccion.
5. Almacenamiento

Precediendo de la actividad anterior el mismo personal se encarga de empacar la
produccion en sacos o disponerla en un lugar amplio donde las condiciones sean

Optimas para que no se dafie el producto.
6. Comercializacion en el mercado interno o para consumo propio

El producto ya almacenado es llevado a los vendedores del sector; sin embargo, la
produccion y ventas no resultan tan significativa para los propietarios, es por ello
gue en muchas ocasiones 0 en temporadas de produccién del fruto se lleva a cabo

como consumo propio de los productores.
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De acuerdo a las entrevistas enfocadas en el ambito socioambiental aplicada a los
propietarios de las 6 finca productora de naranja, se obtuvieron los siguientes

resultados:

1. Edad

= De 20 a 40 afios
= De 40 a 60 afos
= De 60 a 70 afos

Mas de 70 afios

Figura 4.3. Edad

En esta primera interrogante, de los 6 entrevistados en el sitio Guarumal el 67% se
encuentran en un rango de edad entre 40 a 60 afios, el 33% corresponde a las
personas con un rango de edad de 60 a 70 afios; no hubo encuestados en los
rangos de edad de 20 a 40 afos. Ante esto, el Parque Agrario de Fuenlabrada
(2014) sefiala que existe mayor tendencia a la desaparicion de la poblacién joven
activa dedicada a la agricultura, es por esta razon normal encontrar personas de la

tercera edad dedicada a la agricultura.
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2. Estado Civil

0% 0%

= Soltero = Casado = Unién libre = Separado(a) /divorciado (a) = Viudo
Figura 4.4. Estado civil

Acerca de esta pregunta el 67% de los entrevistados indicé que estan casados, el
16% se encuentran en unién libre, el 15% esta separado. De acuerdo con
Anchundia (2018) la familia ecuatoriana conserva los criterios tradicionales ya que
el 40% de las parejas esta legalmente casada lo que genera un mayor vinculo para
poder realizar las tareas productivas en cada nucleo familiar, sin embargo, en la
actualidad estas tendencias van disminuyendo debido a que las parejas prefieren
estar en union libre.

3. ¢Cuantas personas conforman su nucleo familiar?
0%

0%

83%

= 1Integrante = 2 Integrantes = 3 Integrantes 4 Integrantes 0 mas

Figura 4.5 ; Cuéntas personas conforman su ndcleo familiar?
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En esta interrogante se obtuvo que el 83% de los entrevistados respondieron que
su nucleo familiar esta conformado por mas de 4 personas, el 17% lo constituyen
hogares de dos personas. Acertando el contexto de Puchaicela y Torres (2020) en
Ecuador es posible entender a la familia como el pilar de la sociedad, pues en la
misma es donde los entes que se desarrollan adquieren sus valores y principios, lo
cual ocasiona mejor familiaridad y optimizacion en las tareas del hogar con una

justa designacion entre los integrantes de cada hogar.

4. Nivel de Estudio

0%

0%

= Primaria = Secundaria Tecnico Universitario = Ninguna

Figura 4.6. Nivel de estudio

En cuanto al nivel de estudio el 34% de los entrevistados respondieron que solo
terminaron la primaria, mientras que el restante constituye a término de secundaria
y universitario. Como lo expresa Contreras (2015) las principales razones de no
asistencia a la educacion es la falta de recursos economicos, seguido por la

insercion al mercado laboral y en tercer lugar no les interesa estudiar.



44

5. ¢Lavivienda donde usted habita es?

0, 0,

= Propia = Arrendada = Familiar = Compartida = Regalada
Figura 4.7. ; La vivienda donde usted habita es?

El 100% de los encuestados afirmaron que la vivienda es propia, sin dejar a un lado
que las condiciones basicas que deberia disponer resultan ausentes en sitios
rurales; el INEC hace referencia a que las casas poseen carencias en su estructura,

espacio o0 acceso a servicios publicos. A escala nacional, este déficit cualitativo de

viviendas llega al 33,5% (Primicias, 2020).

6. Ocupacién laboral

0% 0%

= Agricultura = Empelado/a pablico = Trabajo eventual Negocio propio
Figura 4.8. Ocupacion laboral

El 67% de los entrevistados del sitio indicaron que su ocupacién laboral es de

agricultor. Siendo el 37% desempefian como funcionarios publicos dentro de la
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comunidad entrevistada, no cuentan con negocio propio como ocupacion laboral, y
mucho menos participen de algun trabajo eventual. El Ministerio de Agricultura y
Ganaderia (2019) declara que las personas dedicadas a la agricultura son los que
suministran cada dia productos de calidad para una alimentacién saludable, pero
también cultivan productos que sirven para la exportacion, y por lo tanto son fuente
de ingreso de divisas para la economia ecuatoriana, cuyo sector. Aporta con el 8%

a la produccion total anual del pais.

7. Promedio de ingresos mensuales

33%

17%

0%

= Menos de $100 = Entre $101y $250 = Entre $251 2 $400 = Mas de $400

Figura 4.9. Promedio de ingresos mensuales

En esta variable el 50% de los productores indicaron que su tasa de ingreso esta
por debajo de los $100 mensuales; el 33% tienen ingresos de mas de $400 debido
al puesto que desempefian como trabajadores publicos; mientras que el 17% del
restante obtiene ingresos de $101 a $250 mensuales. En el 2017 los precios
descienden por lo cual Campelo (2020) indica que, la situacién es critica y el
desperdicio de la fruta iba incrementando cada vez mas. La produccién de naranja
permite al productor subsistir y mas no generar un desarrollo econémico. Aun asi,
se evidencia que en la actualidad sigue siendo la misma situacion, por lo cual
muchos de los entrevistados no se dedican del todo a la actividad productiva en

cuestion.
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8. ¢Hace cuanto tiempo se dedica a la produccion y venta de la naranja?

= Menos de 5 afios
= Entre 5y 7 afios

50%
= Entre 7'y 10 afios

Mas de 10 afios

0%
Figura 4.10. ; Hace cuanto tiempo se dedica a la produccion y venta?

Segun la informacién proporcionada por los entrevistados el 50% de productores
tienen mas de 10 afios dedicandose a la produccion y venta de naranja, posterior
a esto el restante del total se lo reparten en de forma equitativa con un 33% para
productores nuevos que recientemente hace 5 afos se asocian a la labor, y por
altimo el 17% tiene un periodo entre 5y 7 afios en la dedicados a la produccion. En
un estudio de El Diario (2017) un testimonio de un agricultor confirma que muchas
de las personas dedicadas al oficio llevan mas de cuatro décadas dedicadas a la

produccion, venta y compra de la naranja.

9. ¢Cuanto es la produccion de naranja en cada cosecha (gqm/lb/kg)?

0%

=1a3qgm
=4a10qgm
= Mas de 10 qq

Figura 4.11. ; Cuanto es la produccion de naranja en cada cosecha (qqm/lb/kg)?
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En lo referente a la produccion de naranja en cada cosecha, el 83 % de los
productores indicaron que se encuentran en una produccion de 4 a 10 ggm
mensuales; el 17% restante tienen producciones mensuales de mas de 10 ggm, de
esta forma se completa el 100% del total de los entrevistados. Manabi es una de
las provincias que en la actualidad ha incrementado la siembra y produccion de

citricos como lo establece (Acebedo, 2018).

10.¢Cual es la ganancia que le deja la venta de la naranja?

= Menos de $50 = Entre $51y $70 Entre $71 a $100 Mas de $100
Figura 4.12. ; Cual es la ganancia que le deja la venta de naranja?

En relacion con esta interrogante el 83% de los entrevistados ganan menos de $50
en lo que se refiere a venta de naranja, el 17% gana entre $51 a $70, segun
Navarrete y Medrano (2011) el desarrollo de la produccion y comercializacién de
naranja en la provincia de Manabi se ha visto afectado por el deterioro en las vias
de acceso, la excesiva intermediacion, la ausencia de capacitaciones para los
agricultores, poca aplicacibn de tecnologia para incrementar y mejorar la

productividad, la desorganizacién por parte de los pequefios productores.
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11..Ddénde se comercializa el producto?

0%

= Mercado interno = Mercado externo

Figura 4.13. ; Donde se comercializa el producto?

El 100% respondié que comercializan su cosecha en el mercado interno
especificamente entregan su producto a los vendedores del sitio Guarumal o al
sector propiamente de la parroquia Canuto, o como consumo de las familias
alojadas en las propiedades identificadas. Para Campelo (2020) en la zona de
Chone la naranja de la zona rural aun no es comercializada debido al mal estado

de las vias y cadenas de valoracion productiva.

12.¢;Cuanto es la superficie utilizada por el cultivo?

0%

= Menos de 2 hectareas = Entre 3a 5 hectareas = Mas de 5 hectareas

Figura 4.14. ; Cuénto es la superficie utilizada por el cultivo?
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El 83% de los encuestados tienen una superficie con menos de 2 hectareas con
cultivos y el 17% poseen de 3 a 5 hectareas cultivadas, por consiguiente, ninguna
persona respondioé tener mas de 5 hectareas ya que el sitio Guarumal abarca
apenas una superficie representante del cultivo de naranja y con mayor presencia
de areas con cultivos de cacao, platano, etc. Acebedo (2018) nos indica que en el
territorio nacional la superficie cosechada tiene una ligera decadencia,
recuperandose en 2015. El afio 2014 registr6 la menor cantidad de hectareas

sembradas del periodo analizado 2002 -2015.

13.¢Cuantas plantas posee?

0%

= Menosde 50 = Entre 50 a 100 Mas de 100 a 500

Figura 4.15. ¢ Cuantas plantas posee?

El 100% de los encuestados aseguran tener menos de 50 arboles de naranja, ya
que varios entrevistados aseguran que su produccidén es meramente para cConsumo
familiar o mercado propio del lugar, también otro factor que interviene es la
extension del sitio de muestra como tal ya que es reducido. Tal como lo expone
Navarrete y Medrano (2011) en la zona no predominan los sistemas de
monocultivos, sino que los propietarios de estas fincas manejan policultivos,
generalmente de cacao y de platano. Ademas, junto con la naranja también se

produce oros citricos como la mandarina y el limén.
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14.:Qué fuente de suministro de agua utiliza para el cultivo?

0%

= Rio = Pozo (agua subterranea)

Figura 4.16. ; Qué fuente de suministro de agua utiliza para cultivo?

En el sitio Guarumal el 100% de los encuestados utilizan bomba para regar sus
cultivos lo que indica la alta presencia de pozos como fuente de agua, que seria
una ventaja frente a la ausencia de servicio basico de agua potable. Como lo indica
Acebo (2018) para la siembra y produccion de citricos el aprovechamiento del agua
se lo hace a través de riego proveniente del valle Carrizal Chone y de la zona de

influencia de la presa.

15.¢Cual es el sistema de riego empleado?

0% 0%

= Aspersion =Bomba = Gravedad = Goteo

Figura 4.17. ¢ Cual es el sistema de riego empleado?
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En el sitio Guarumal el 83% de los encuestados utilizan bomba para regar sus
cultivos la cual va en conjunto con la interrogante que precede indicando la alta
presencia de pozos como fuente de agua afirmando con el estudio de Acebedo
(2018) en donde explica que el riego va en conjunto con las fuentes de donde
proviene el recurso, el 17% utiliza el sistema de aspersion donde emplean tuberia
enterrada con aspersores a 30cm de altura con agua que estén proporcionando

agua a las plantas en el transcurso del dia.

16. ¢Qué destino le da a la cascara de naranja?

0% 0% 0% 0%

0% 0%

= Quema = Disposicion carro recolestor = Entrega a tercero
Deposito de biodegradacion = Abono para el propio cultivo = Alimento a animales
= Otro

Figura 4.18. ; Qué destino le da a la cascara de naranja?

En respuesta de esta interrogante toda su mayoria respondieron que las cascaras
de naranjas la utilizan como abono para sus cultivos. Debido a que la tendencia
tanto social y productora del sitio Guarumal es aprovechar los residuos organicos.
Para Rios (2015) las propiedades pueden ofrecer dar un nuevo valor a desperdicios

gue se generan durante las postcosechas.
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17. ¢Efectua usted alguna buena practica ambiental en su hogar o

trabajo?

=Si =No

Figura 4.19. ; Efectla usted alguna practica ambiental en su hogar o trabajo?

El 83% de las personas entrevistadas respondieron que, si a la interrogante
indicando que hacian buen uso de los residuos agricolas dejandolos como abono
en sus cultivos, dejando claro que sus cultivos tienen una produccién fructifera y
libre de productos contaminantes. El otro 17% no realiza practicas ambientales en
lo que involucra su entorno natural y social; por lo que explica Lara et al. (2017) la
falta de conocimiento y falta de herramientas biotecnol6gicas presentarian un
potencial de valorizacién en la industria incluso en el desarrollo e innovacion de

nuevos productos.
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18.¢Alguna persona de su hogar ha recibido capacitaciones en temas

ambientales?

=Si =No

Figura 4.20. ; Alguna persona de su hogar ha recibido capacitaciones en temas ambientales?

El 50% de los entrevistados del sitio Guarumal respondieron que no han recibido
capacitaciones en temas ambientales por lo tanto tienen desconocimiento de las
buenas practicas ambientales, el otro restante si recibié capacitaciones en su
nucleo familiar tanto padre como hijos por medio de entidades educativas las cual
busca que los desechos organicos de los propios cultivos tengan una buena
disposicion. En lo que expone Navarrete (2012) la ejecuciéon de los programas de
desarrollo en las zonas rurales se ha visto obstaculizada por la multiplicidad de los
componentes, la centralizacion de los procesos de decision y la debilidad de las

instituciones intermediarias.
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19.¢Desearia usted participar en proyectos asociados a la gestion

ambiental dentro de su comunidad?

= Si =No

Figura 4.21. ; Desearia usted participar en proyectos asociados a la gestién ambiental dentro
de su comunidad?

El 17% que corresponde a un propietario de las fincas entrevistadas mencion6 que
no esta interesado, mientras que el 83% de los manifestaron que, si desean
participar en proyectos asociados a la gestion ambiental dentro del sitio Guarumal,
esto con el fin de mejorar la calidad y rendimientos de sus cultivos a un menor costo,
y ademas con estrategias que sean amigables al medio ambiente y aporten a la
economia circular. En un estudio de la Prefectura de Manabi (2019) la preservacion
del ambiente inicia a través de acciones de capacitacién, especialmente con los

nifios de los niveles de educacion béasica de la provincia.
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20.¢En qué proyecto de gestion ambiental le gustaria participar?

17%
= Abonos organicos

= Educacion ambiental
Reforestacion

33% Valoracion ambiental como
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0%

Figura 4.22. ; En qué proyecto de gestion ambiental desearia participar?

Dentro de los productores entrevistados en el sitio Guarumal el 50% menciono que
les gustaria participar en proyectos relacionados a la elaboraciéon de abonos
organicos; el 33% indicio que quieren vincularse a proyectos relacionados en lo que
respecta a reforestacion y el 17% restante hizo mencidon a querer integrarse a
proyectos relacionados a la valoracion ambiental como emprendimiento. Ninguno
de los encuestados indicd que les gustaria participar en temas relacionados a la
educacién ambiental. Es necesario precautelar la salud humana y el deterioro
ambiental como lo explica Cajamarca (2012) por ende es importante emplear
métodos de fertilizacion alternativa de los cultivos, para esto es necesario realizar

campafas de concienciacion sobre la importancia del uso de abonos organicos.
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21.Considera ¢,qué el cultivo de la naranja cause impacto al medio

ambiente?

0%

=Si =No

Figura 4.23. Considera ;Qué el cultivo de la naranja cause impacto al medio ambiente?

En el sitio Guarumal el 100% de los entrevistados mencionaron que el cultivo de la
naranja no causa ningun tipo de impacto al medio ambiente. Cabe destacar que
dentro del sitio los cultivos no son especificamente de naranja como tal, sino que
son mixtos y por ende los propietarios indicaron la respuesta ya mencionada. Es
por ende que Rios (2015) considera que el impacto ambiental es, sin duda, un tema
de interés en este proyecto, ya que si no se toma para darle nuevos usos estara
destinado a que dia a dia el planeta se encuentre mas en decadencia, sembrando,

cultivando, generando y desperdiciando sin razon alguna.
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22.¢:Como perciben los impactos a causa de los desechos generados de
la naranja?

0%

= Bajo impacto
= Medio impacto

= Alto impacto

Figura 4.24. ; Como perciben los impactos a causa de los desechos generados de la naranja?

Dentro del sitio Guarumal los entrevistados indicaron que los impactos percibidos a
causa de los desechos generados por la naranja son de bajo impacto, tal y como
se lo puede visualizar en el grafico, esto ya que la calificacion antes mencionada
fue dada por el 100% de los propietarios. Asi mismo Rios (2015) el trabajo con el
residuo de la naranja puede potenciar y generar nuevas alternativas de uso que

revaloricen la gran cantidad de corteza que se presenta.

23.Estariausted de acuerdo en aplicar estrategias paradisminuir impactos

=Si =No
Figura 4.25. ; Estaria Ud. de acuerdo en aplicar estrategias para disminuir impactos?
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Dentro de los 6 entrevistados, 1 de los mismos que corresponde al 17% indicé que
no estaria de acuerdo en aplicar estrategias para disminuir los impactos, ya que
éste manifestd que el cultivo de naranja no genera impactos al ambiente; y el 83%
del restante de los entrevistados mencionaron que si estarian de acuerdo en aplicar

estrategias para la disminucion de los impactos.

Como lo expone Mendoza et al. (2019) aunque los agricultores no tengan un
conocimiento técnico, respecto al calentamiento global y al cambio climatico, ellos
saben que la provincia de Manabi fluctia entre dos tipos de situaciones climatéricas
extremas: grandes y prolongados periodos de sequia, que arruinan a muchos
agricultores y también esporadicos inviernos fuertes y severos que riegan la tierra

seca, pero generan graves efectos en los diferentes cultivos de la provincia.

A partir del diagndstico realizado se evidencian ciertas carencias en las que se
deben aplicar mejoras para fortalecer las actividades productivas de los agricultores
del sitio Guarumal, tales como la edad avanzada de la mayoria de agricultores; la
falta de preparacion académica; alta dependencia del mercado interno; falta de
estrategias ambientales en los cultivos; escasos recursos econémicos; insuficientes
programas de asistencia técnica y transferencia de tecnologia; y la falta de
capacitacion de los agricultores sobre el manejo de los residuos de cascara de
naranja. Ademas, los agricultores al tener una alta dependencia del mercado
interno estan expuestos a la incertidumbre e inestabilidad econémica a causa de la

tendencia a disminuir los precios en los mercados nacionales e internacionales.

Otro problema que se evidencia es el deterioro del ambiente (inadecuado manejo
del suelo, agotamiento de recurso hidrico, etc.) debido a que las céscaras de
naranja las destinan como abono para sus cultivos sin previo analisis del suelo, y
que extraen agua de fuentes subterrdneas sin ningun tipo de control como

consecuencia de la ausencia del servicio basico de agua potable en el sitio.

Ademas, la aparicion de plagas en los cultivos; la presencia de fendmenos
naturales que perjudiquen los cultivos; la muerte de las plantas de naranja; la
carencia de relaciones internacionales; y, los competidores potenciales con

mejores tecnologias de produccién como la contemplaciéon de sistemas de riego
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son otra de las carencias que se presentan en el sitio. Esto lo comparte Trivifio
(2018) al afirmar que el principal obstaculo de los agricultores del Ecuador radica
en la falta de financiamiento para conseguir tecnologia, maquinaria y tener un

capital de operacion, asi como la carencia de capacitacion del recurso humano.

Pese a esto, es importante destacar que los agricultores del sitio Guarumal cuentan
con un producto de calidad debido a que tienen una produccion fructifera y libre de
productos contaminantes; poseen condiciones climéticas y edaficas adecuadas; y
poseen la fuerza de trabajo laboriosa de los agricultores del sitio. Ademas, estan
interesados en el desarrollo de proyectos de gestion ambiental (abonos organicos,
reforestacion, valoracion ambiental como emprendimiento); y en aplicar estrategias
para disminuir los impactos a través del fortalecimiento de sus capacidades en

vinculacién con universidades y GAD municipales.

Silva (2019) enfatiza que promover la adopcion de un modo de vida compatible con
la sostenibilidad, es de vital importancia para elevar el nivel de conocimiento e
informacion, de sensibilizacién y concientizacion de los agricultores, de forma que
se logre minimizar la degradacion del paisaje y/o las caracteristicas geoldgicas de
un area, la contaminacion del aire, el agua o el suelo, y las amenazas a la

biodiversidad.

En la matriz de identificacion y graficos expuestos (Anexo 6,7,8,9,10,11,12) se
evidencian que los productores de naranja del sitio Guarumal realizan seis
actividades: la poda; la aplicacion de riego que altera el componente abiético del
suelo provocando desgaste y erosion y del agua tanto superficiales como
subterraneas; el control de maleza que genera repercusiones en la calidad del aire
y suelo; la cosecha en esta fase se evidencia producto organico generado que sirve
como abono para nuevos cultivos; el almacenamiento; y finalmente la
comercializacion del producto, estos dos ultimas fases traen consigo impactos que
repercuten de manera no tan desfavorable debido a que produce abastecimiento
interno en las familias productoras de naranja y ventas comerciales en el mercado

interno.
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Es importante resaltar que todas las actividades promueven la generacion de
empleo mediante la contratacién de mano de obra no calificada, asi como también
contribuye a la economia de la localidad mediante las distintas actividades
econOmicas que realiza, tales como la venta del producto a mercados locales,

nacionales e internacionales.

Finalmente, de acuerdo a los graficos estadisticos se evidencia que las actividades
productivas de naranja del sitio Guarumal no generan impactos ambientales
Altamente significativos, ni Significativos que repercutan de forma directa al

componente abidtico y socioecondémico.

Por otra parte, se presentaron nueve impactos despreciables en dos fases de
operacion las cuales son aplicacién de riego y control de maleza; que provocan
efectos perjudiciales a la calidad del aire, suelo, erosion y desgaste del mismo, a la
calidad de las aguas superficiales y la calidad de aguas subterrdneas lo que
equivale al 50%, estos impactos presentan un nivel de importancia menor dado
porque son de facil correccion y con la aplicacién de estrategias su repercusion en
el ambiente serad imperceptible. Mientras que los impactos Benéficos que se
presentan son nueve, y equivalen al 50%, debido a la generacién de empleo y al
fomento de actividades comerciales dentro del sitio donde se desarrollan las
actividades productivas. Para Estrada (2020) es indispensable recalcar que los
cultivos de naranja son los principales en las zonas rurales del pais como Bolivar,
Manabi y Los Rios, generan buenos ingresos socioecondémicos en las familias de
los productores lo que asegura aportaciones benéficas. En el estudio de Rodriguez
(2021) expone gue las cascaras de naranja como un elemento mejora la calidad
del suelo, pues, se encontrd que su tiempo de degradacion es corto y el cambio en
la vegetacion local es significable, lo que resulta beneficioso y ayuda a menguar los

impactos generados.
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Estimaciones gréaficas de los impactos valorados
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Figura 4.26. Estimaciones de los impactos generados en las actividades productivas de naranja del sitio Guarumal.

4.2. CARACTERIZACION FISICOQUIMICA DEL RESIDUO DE LA CASCARA DE
NARANJA EN EL SITIO GUARUMAL, DE LA PARROQUIA CANUTO, CANTON
CHONE

De acuerdo a los analisis realizados tanto en los laboratorios de la ESPAM MFL

como en los laboratorios Bureau Veritas, los resultados indican lo siguiente:

Tabla 4.2. Andlisis de laboratorio
Analisis de laboratorio

Parametro Método Resultado Unidad
Humedad Gravimétrico 15,38 %
Cenizas Gravimétrico 5,21 %
Fibra Standard 10,51 %
Proteina Kjeldahl 4,80 %
Grasa Soxhlet 1,68 %
Carbohidratos Diferencia de 62,42 %

valores
Azucares Totales Cromatografia 14,89 g/100g
Vitamina C Cromatografia <0,1 mg/100g

En la investigacion presentada por Diaz et al. (2015) se determinaron diversas

propiedades fisicoquimicas e hidrodinAmicas de la harina de cascara de naranja,
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donde se obtuvo un valor de humedad de 8,65% respectivamente. Sin embargo, en
la presente investigacion realizada, el parametro de humedad arrojé un valor de
15,38% teniendo aproximadamente un 6% de diferencia. La diferencia del
porcentaje de humedad antes mencionado, se debe a los diferentes métodos de
temperaturas usadas y tiempo empleado para llevar a cabo la deshidratacion de la
cascara, el tipo de muestras y el grosor influye en el resultado concordando con lo

que menciona Alcivar (2020).

En lo que respecta al analisis de cenizas el valor arrojado fue de 5,21%, con base
a lo expuesto en el estudio de Martinez et al. (2017) realizaron una caracterizacion
fisicoquimica de desechos de naranja y de lechuga para evaluar el potencial de
reutilizacion en la alimentacion humana, donde obtuvieron un valor de cenizas de
4,86% para la harina de naranja, el cual no difiere mucho al valor obtenido en la

presente investigacion.

Asi mismo se expone el estudio realizado por Rincon et al. (2005) en el cual se
evalué la composicién quimica y algunos compuestos bioactivos en las harinas de
cascaras de varias frutas citricas donde el valor de ceniza de la naranja fue de
3,31%; también en el estudio realizado por Mansoor et al. (2009) en el cual
determinaron compuestos quimicos en la piel de la naranja obteniendo un valor de
ceniza de 5,34% valor que se asemeja en gran porcentaje al obtenido en la presente

investigacion (5,21%).

Se obtuvo un resultado de 10,51% de fibra cruda en la harina de cascara de
naranja, mismo valor que se contrasta con el obtenido por Angulo et al. (2018) en
cuyo trabajo realizado sobre caracterizacién de subproductos agroindustriales entre
ellos de naranja, el porcentaje de fibra arrojado fue de 9,53%. Asi mismo se
compara con el valor obtenido por Guerra et al. (2020) en el cual, en su
caracterizacion de la harina de cascara de naranja obtuvieron un resultado de fibra
crudade 11,27%, por lo cual se puede observar que en ambos valores presentados

son préximos a los obtenidos en el presente trabajo.

El valor de proteina fue de 4,80%; el mismo que se contrasta con lo mencionado

por Guerrero (2021) donde estipula que la harina de la cascara de naranja posee
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un 5,27% en contenido de proteina, de igual manera Rincon et al. (2005) obtuvieron
un porcentaje de proteina (5.07%) el cual es muy cercano al presentado en esta

investigacion.

Martinez et al. (2017) llevaron a cabo un estudio enfocado en la caracterizacién
fisicoquimica de desechos de naranja, en donde se elabord harina a partir de la
cascara de esta fruta, la cual fue analizada y present6 entre sus resultados un
1,64% de contenido de grasa. Con base en lo expuesto, es evidente que, este valor
se asemeja al obtenido en esta investigacion, cuyo contenido de grasas arrojo un

porcentaje de 1,68% procedente de la cascara de naranja estudiada.

Por otro lado, Mufioz (2020) en su trabajo orientado en el desarrollo de galletas a
partir de la sustitucién de la harina de trigo por la harina obtenida de la cascara de
la naranja; determiné un 1,64% de contenido de grasas; valores que también se

reflejan como similares a los presentados en este estudio (1,68%).

Chumo y Rodriguez (2018) ejecutaron un estudio con el objetivo de establecer la
influencia entre las harinas de la cascara de la naranja y la pifia en la elaboracion
de galletas; para su efecto, se realizaron varios analisis de textura y calidad
nutricional, entre los que se determind el porcentaje de carbohidratos con un valor
de 70,02%; dicho resultado, difiere significativamente con los arrojados en esta
investigacion, ya que la cantidad de carbohidratos totales obtenidos de los analisis
de laboratorio reflejan un valor de 62,42%; no obstante, ambos valores se

mantienen en un rango similar.

Otro estudio efectuado por Salazar (2015) sobre la caracterizacion fisico-quimica
de la naranja, obtuvo un valor de carbohidratos totales de 62,70%, lo que demuestra
que este residuo cuenta con excelentes propiedades antioxidantes; ademas, se
puede apreciar que, este valor se asemeja mucho al obtenido en esta investigacion
(62,42%).

En contraste, se presenta el trabajo de Alata et al. (2019) el cual se ejecut6 con la
finalidad de producir biopeliculas haciendo uso de la cascara de la naranja; para

ello, se realizaron andlisis del residuo de la fruta, entre los que se obtuvo un valor
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de carbohidratos del 53,27%; siendo evidente que, si difiere del resultado obtenido

en esta investigacion, aproximadamente en un 10% de diferencia.

El contenido de azUcares totales fue de 14,89 g/100g; este valor se contrasta con
los resultados obtenidos por Beltrdn (2018) en su estudio realizado sobre el
contenido de azucares en la cascara de naranja para la elaboracién de bioetanol,
el cual determiné un contenido total de azucares del 11,5% por cada 100g;

resultados que difieren en un 3% aproximadamente entre ambos trabajos.

Por otra parte, se expone el estudio desarrollado por Alvarado y Hernandez (2018)
con el objetivo de estudiar alternativas sostenibles para el aprovechamiento del
orujo de la naranja; en este caso, el contenido de azucares totales fue de 16,90%
por cada 100g; lo que demuestra que, a pesar de que difiere del valor obtenido en
esta investigacion, sigue manteniéndose en el rango normal del contenido de

azucar que generalmente poseen los residuos de naranja.

Respecto a la determinacion de vitamina C en los analisis realizados en esta
investigacion, se obtuvo un resultado de <0,1 mg/100g de contenido de esta
vitamina en los residuos de naranja. Como referencia, se comparan estos
resultados con los obtenidos por Vega y Torres (2021) en su estudio acerca de la
evaluacion de compuestos fendlicos y su capacidad antioxidante, en donde estos
autores determinaron una cantidad de vitamina C correspondiente a 6,25 + 1,43 por
cada 100 gramos de cascara de naranja; mientras que, Lépez (2014) en su trabajo
acerca de la fortificacion de la cascara de la naranja, obtuvo como resultados un
5,25 £ 0,47 por cada 100 gramos de cascara de naranja analizada; en donde se
puede observar que, ambos estudios presentan resultados similares, aunque

difieren de forma significativa con los valores obtenidos en esta investigacion.

4.3. PROPUESTA DE ESTRATEGIAS POTENCIALES DE VALORACION PARA
LOS RESIDUOS DE LA CASCARA DE NARANJA EN EL SITIO GUARUMAL, DE
LA PARROQUIA CANUTO, CANTON CHONE

Una vez realizado el diagndstico socio ambiental y fisico-quimico de la cascara de

la naranja, se disefiaron las estrategias de valoracion de este subproducto como
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materia prima para la obtencion de nuevos productos, haciendo uso de la revision

bibliografica. Posteriormente, se relacionaron con los ODS 2030 y las Acciones del

Libro Blanco de Economia Circular, tal como se muestra a continuacion:

Tabla 4.3. Estrategias de valoracién.

Meta de los ) .
) Acciones del Libro

Estrategias de Objetivos ]

Resultado de la Estrategia ] Blanco de Economia
Valoracién Sostenibles de .
Circular
la Agenda 2030
Obtencién de harina de naranja para la
industria agroalimentaria, siendo Revisar lecciones
recolectada la cascara de naranja aprendidas de los planes
Aprovechamiento de la | sometida a lavado de hipoclorito, asi . de gestion de residuos y
. . . Produccién y .
cascara de naranja mismo se realiza el secado para su normas técnicas
o . o . Consumo
como materia prima posterior pulverizacion, ya el producto final basadas en la REP, para
) o . Responsable o .

(Trujillo, 2019). es pasado por tamizaje. Por Ultimo, es identificar mejoras que
empaquetado en bolsas biodegradables puedan ser expandidas a
que le da una continuidad a la cultura eco otros sectores.
sostenible.

Obtencién de plastico biodegradable, a
través del rompimiento de celulosa, Valorizar principales
Uso de la céscara de .
. provocada por el uso de microondas de subproductos
naranja para la . . , . _
. gran potencia, que a su vez permiten Ciudades y industriales y evaluar la

elaboracion de . . = . o

. . liberar gases, que licuados pueden utilizar | Comunidades factibilidad y
plasticos biodegradales . . .
o las propiedades de algunas moléculas Sostenibles oportunidades de

(Conciencia Eco, . . . . o

2016) vegetales esenciales para fabricar reinsercién a nivel intra e
' plastico. El proceso tiene una efectividad intersectorial.
del 90%.
Linea de productos 100% naturales e
innovadores  utilizados en diferentes
Elaboracion de campos  gastronémicos.  Empleando Generar normas técnicas
productos Food Design | metodologias con 3 fases distintas fase Vida d para facilitar la
ida de
utilizando la cascara de | analitica que comprende la investigacién . valorizacion de residuos
. . . . Ecosistemas
naranja como materia | en cuanto a cifras del residuo y y el uso de productos
. o o . L Terrestres .

prima principal categorizacion de disposicién final, fase que provienen de

(Giraldo, 2016). creativa que abarca todas las actividades residuos valorizados.
de experimentacion ya sea realizacion de
probetas, componentes, aglutinantes,etc,
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fase ejecutiva en donde interviene pruebas
sensoriales de la fase anterior y por ultimo
el disefio de la experiencia que incluye la
metodologia Food Design generando un
producto en torno al concepto de comida,

presentacion, humor y experiencia.

Produccion de un
extracto como

desengrasante a base

Obtencién de desengrasante natural que
reemplace los desengrasantes de
naturaleza quimica. Para la elaboraci6n de
la extraccién se lo realizd a través del

método de extraccion directa a reflujo, con

Produccion y

Apoyar a la industria a

incluir criterios de

] ) base a esto se evalud parametros como: Consumo circularidad para la
de céscara de naranja o . N .
_ determinacion  del limoneno, sélidos | Responsable elaboracion de
(Balarezo y Vinces, , _ ,
2021) totales, densidad relativa, pH, % acidez. productos.
' Por Ultimo, se verifico la eficiencia del
desengrasante natural aplicando la técnica
de lavado.
Aprovechamiento del estado natural de la
cascara de la naranja para utilizarlas como
sustratos en la absorcién de poluentes
disueltos en efluentes sintéticos. Su Establecimiento de un
Tratar efluentes de las | metodologia se basa en recoleccion de la Aqua limoi proyecto o planta piloto
. . . . . gua limpia y .
industrias, con materia prima y preparacién de la . para evaluar soluciones
. _ . . Saneamiento o
bioabsorbente a partir | biomasa, posteriormente el secado, Ciudad tecnoldgicas y
. ) iudades y _ o
de la cascara de la molienda y lavado de la biomasa. Para la . biotecnoldgicas para la
. o . . Comunidades .
naranja (Pardo et al, | activacién de la biomasa se la someti6 a . recuperacion del fosfato
_ Sostenibles .

2018). grandes temperaturas hasta carbonizarla y en aguas residuales en
siendo rociada con agua para la el pais.
activacién. Para las pruebas de
bioadsorcién con efluentes sintéticos se
us6 pigmento azul de metileno.

Obtencion de aceite esencial, pectina y /o Valorizar principales
bicetanol aplicadas a la biorrefineria. El subproductos

Obtencién de aceite
esencial a partir de la
cascara de naranja
(Mufioz et al., 2021).

pretratamiento abarcd el lavado, triturado,
secado y molienda de la cascara de
naranja. Por otra parte, la extraccion de
aceite consiste en la extraccion por

arrastre de vapor y la separacion del agua

Produccién y
Consumo

Responsable

industriales y evaluar la
factibilidad y
oportunidades de
reinsercién a nivel intra e

intersectorial.
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y aceite. La extraccion de pectina se
realizd a ftravés de hidrélisis acida,
separacion del liquido, precipitacién y
lavado de la pectina, prensado, secado y

molienda.

Extraccion de pectina

natural de la cascara

Obtencién de pectina con un rendimiento
de 35,83%, y obtencion de aceite esencial
como subproducto. Para esto se disefi6
dos condiciones la primera sumergir las

cascaras de naranja sin extraccion de

Produccién y

Valorizar principales
subproductos

industriales y evaluar la

. ) aceite en bafio de maria para inactivar las Consumo factibilidad y
de naranja (Ramirez et . - .
1, 2020) enzimas de su superficie, y la segunda Responsable oportunidades de
al. .

’ extraer el aceite esencial de las cascaras reinsercion a nivel intra e
mediante hidrodestilacion para conocer las intersectorial.
propiedades fisicoquimicas, el rendimiento
de la pectina obtenida.

Obtencidn de azlcares para la produccion

de bioetanol a diferentes concentraciones

de Acido sulfurico. Para su estudio .
Generar normas técnicas

Produccién de
azlcares reductoras a
base de cascara de
naranja (Ayala et al.,
2016).

comprendié una cuantificacion de las
concentraciones de azlcares por medio
de espectroscopia ultravioleta-visible
(UVNis), alcanzando una concentracién
de glucosa de hasta 189 g/L. La
morfologia de la cascara de naranja antes
de la hidrélisis se analizd a través de

microscopia electrénica de barrido.

Produccién y
Consumo

Responsable

para facilitar la
valorizacion de residuos
y el uso de productos
que provienen de

residuos valorizados.

Obtencién de
desengrasante
industrial a partir de la
cascara de naranja
(Casimiro y Martinez,
2021)

Produccion de desengrasante doméstico e

industrial a través del método de
aislamiento de D- limoneno por medio de
destilacién por arrastre de vapor. Para la
elaboracion del desengrasante natural, el
extracto obtenido se mezcla con aditivos
como la glicerina para reducir la tensién
superficial para que el producto penetre
mejor en la suciedad y como agente
espumante y tensoactivo, para atrapar las

particulas de grasa se uso la betaina.

Produccién y
Consumo
Responsable
Ciudades y
Comunidades

Sostenibles

Apoyar a la industria a
incluir criterios de
circularidad para

seleccionar proveedores.




68

Produccion de
biopeliculas con
cascara de naranja
(Alata et al., 2019).

Para este estudio se utilizé la cascara de
naranja, la cual se le extrajo su aceite
esencial por arrastre de vapor, fue
deshidratada, molida y clasificada. Con
respecto a la reproduccién de celulosa
bacteriana fue obtenida a partir de la
fermentacién del té Negro. Gracias a esto
se  logron  obtener  biopeliculas
competitivas a partir de la cascara de
naranja a la cual se le extrajo el aceite
esencial, en combinacién con pectina y

glicerol.

Produccién y
Consumo

Responsable

Apovyar a la industria a
incluir criterios de
circularidad para

seleccionar proveedores.

Produccién de fibra
textil a partir de
cascara de naranja
(Conti et al., 2019).

Produccion de Lyocel que es un tipo de
fibra textl manufacturada a partir de la
celulosa en la cascara de naranja.
Comprende la trituracién de la materia
prima bajo determinadas temperaturas y
presiones, después se procede a lavar las
fibras y se complementa con un ligero
blanqueo de la pasta obtenida, en lo que
respecta la extraccion quimica se lleva a
cabo con ayuda de agentes quimicos, para
blanquear més la fibra y darle mayor

resistencia y calidad.

Produccién y
Consumo

Responsable

Apoyar a la industria a
incluir criterios de
circularidad para

seleccionar proveedores.

Produccion de biogas a
partir de la cascara de
naranja (Echeverria,
2019).

Andlisis de la produccion de bioetanol y
biogas del residuo de la naranja. El
proceso fue realizado a través de un
disefio factorial 22 para evaluar las
diferencias significativas en la produccién
tanto de biogas como de etanol al retirar

los aceites esenciales, la pectina, 0 ambas
sustancias simultaneamente. Las
fermentaciones alcohdlicas se realizaron
usando levadura Saccaromyces bayanus
en condiciones recomendadas por el

proveedor.

Energia
Asequible y no

contaminante

Desarrollar sistemas de
generacion distribuida de

energia renovable.

Bioadsorbente para la

remocion de mercurio

Las cascaras de naranja fueron sometidas

a pretratamiento, secado, ftriturado vy

Agua limpia y

Saneamiento

Capacitar a la mineria a

mediana y pequefia
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para mitigar los tamizadas. Luego de esto se realiz6 el Ciudades y escala para la adopcion
problemas ambientales | proceso de armamento del biofiltro con | Comunidades de técnicas de
a causa de la mineria | gravilla y el otro componente de biomasa Sostenibles recirculacién de agua.
(Llamuca, 2018). proveniente de la espiga de arroz, dando

como resultado una capacidad de
remocion del 22,06% en un tiempo de 40

minutos de filtracion.

En este sentido, el Programa Iberoamericano de Ciencia y Tecnologia para el
Desarrollo [CYTED] (2016) considera que, la importancia de la valorizacion de los
desechos o subproductos de ciertos elementos, radica en que disminuye
significativamente el impacto ambiental que estos ocasionan; asimismo, reduce los
costos que demanda el tratamiento de estos residuos; adicionalmente, el programa
establece que, la valorizacion de subproductos también permite contribuir con la
economia circular y el desarrollo sostenible de las comunidades, por medio de la

agregacion de valor a los desechos que cominmente son desperdiciados.

En el sentido de valorizacion la cascara de naranja abarca muchos campos tanto
alimenticio, industrial, ambiental, textil, quimico entre otros, sus principales y
novedosas aplicaciones son como las detalla Cerén y Cardona (2009) explicando
gue puede ser empleada para obtener otros subproductos como aceites esenciales
y pectinas, buscando incrementar su valor agregado. Asi mismo Delgado (2018)
define que estos subproductos se emplean en las industrias de perfumes, dulces,
alimentos y farmacéutica; en lo que define Llamuca (2018) la cascara de naranja
es un ejemplar de la aplicacion del bioadsorbente para la remocion de mercurio
siendo una opcion muy favorable para mitigar los problemas ambientales a causa

de la mineria.

Por su lado, Cabo et al. (2020) argumentan que, la valorizacion de subproductos es
esencial para el fomento de una economia verde y circular, puesto que permite el
desarrollo de productos sostenibles a partir de desechos no valorados,
convirtiéndose en una alternativa amigable y respetuosa para el medio ambiente;
y, al mismo tiempo, en una técnica econémica y ecolégicamente eficiente para las
empresas. Es indispensable fomentar las buenas practicas ambientales en el sitio

Guarumal, dar a conocer a los propietarios de las fincas productoras todas las
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lineas de uso que se le puede dar a los subproductos organicos de tal manera esta
cultura trascienda en las nuevas generaciones y proyectarlas a hacia mercados

externos y alcanzar mejores oportunidades econémicas, sociales y ambientales.



CAPITULO V. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1. CONCLUSIONES

Se identificaron 6 fincas productoras de naranja en el sitio Guarumal, donde los
productores y propietarios son de edad avanzada y no cuentan con una
preparacion académica optima, que les permita desarrollar buenas practicas
productivas y ambientales, ademas su comercializacion depende mucho del
mercado interno, los residuos generados en dichas actividades no son
aprovechados; también con base a las matrices de identificacion de impactos se
logro constatar que no existen impactos altamente significativos dentro del sitio,
puesto que solo existen 9 impactos despreciables en dos fases de operacion las
cuales son aplicacion de riego y control de maleza; y de igual manera 9 impactos
beneficiosos, debido a la generacion de empleo y al fomento de actividades
comerciales dentro del sitio Guarumal.

La caracterizacion fisicoquimica de la harina de la cadscara de naranja presento
los siguientes valores: 15,38% humedad; 5,21% cenizas; 10,51%fibra; 4,80%
proteina; 1,66% grasa; 62,42% carbohidratos; 14,89 g/100g azUcares totales y
como resultado final <0,1 mg/100g de vitamina C, mismos que concuerdan con
valores de bibliografia analizada y comparada en la investigacion.

Las estrategias de valoracion ambiental para los residuos de la cascara de
naranja estan vinculadas a campos alimenticios, industriales, ambientales,
textileros, quimicos y biorremediacion, destacandose que la cascara de naranja
es una materia prima para la elaboracion de plasticos biodegradables,
produccion de extractos como desengrasantes, aceites esenciales y pectina
natural, bioabsorbente para filtros de agua, produccion de bioetanol y fibra textil,
tributando a los objetivos 6 - Agua limpia y Saneamiento, 7 - Energia Asequible
y no contaminante, 11 - Ciudades y Comunidades Sostenibles, 12 - Produccién

y Consumo Responsable y 15 - Vida de Ecosistemas Terrestres.
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5.2. RECOMENDACIONES

Desarrollar talleres de capacitacion dirigidos a los productores de naranja para
desarrollar buenas practicas productivas y ambientales; asi mismo entre los
duefios de las fincas formen un gremio u organizacion de productores y de este
modo tengan una buena cooperacion la cual les permita diversificar su
produccion a otros mercados que ayuden al desarrollo tanto socioambiental
como economico del sitio Guarumal.

Se recomienda realizar analisis de tipo funcionales en los residuos generados
por la actividad productiva de la naranja, puesto que esto permitira ampliar las
posibilidades de aprovechamiento del residuo en el sitio Guarumal ampliando a
sectores cercanos y de esta manera aportar con mayor margen a la economia
circular de la parroquia.

Aplicar las estrategias planteadas mediante trabajos de investigacion curricular,
de vinculacion y de emprendimiento que aporten al ambito socioeconémico y
ambiental, facilitando la posibilidad de extender lo desarrollado en esta
investigacion hacia otro tipo de residuos de la zona.
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Anexo 1. Ficha de observacion

ANEXOS

Tema: Estrategias de valoracion
ambiental de cascara de naranja
(Citrus sinensis) para el fomento de la
economia circular en la parroquia
Canuto

Actividad:

Proceso:

FICHA DE OBSERVACION

(IMAGEN)

Lugar:

Investigador:

Fuente:

Fecha de observaciones:

Descripcion:




Anexo 2. Modelo de entrevista sociodemografica, econdémicay ambiental

MODELO DE ENTREVISTA DIRIGIDO A FINQUEROS

Nombre del propietario:

COMUNIDAD:

FECHA: I

1. EDAD

Afos

2. ESTADO CIVIL
a. Soltero (a)
Casado (a)
Unién libre
Separado (a) /Divorciado
Viudo (a)

® 2 o0 o

3. ¢CUANTAS PERSONAS CONFORMAN SU NUCLEO FAMILIAR?

Personas

4. NIVEL DE ESTUDIO

a. Primaria
Secundaria
Técnico / Tecndlogo
Universitario

® o0 T

Ninguna

5. ¢LA VIVIENDA DONDE UD HABITA ES?
a. Propia
b. Arrendada
c. Familiar

d. Compartida con otra(s) familia(s)

e

Regalada o cedida

6. OCUPACION LABORAL



a. Agricultor/a
b. Empleado/a publico
c. Trabajo eventual
d. Negocio Propio
7. PROMEDIO DE INGRESOS MENSUALES
a. Menos de $100
b. Entre $101 a $250
c. Entre $251 a $400
d. Mas de $400
8. ¢ HACE CUANTO TIEMPO SE DEDICA A LA PRODUCCION Y VENTA DE LA
NARANJA?
a. Menos de cinco afios

b
c.
d

Entre 5y 7 afios
Entre 7 y 10 afios

Mas de 10 afios

9. ¢ CUANTO ES LA PRODUCCION DE NARANJA EN CADA COSECHA (qgm
/b / kg)?

Especifique:

10.

11.

12.

13.

o

¢CUAL ES LA GANANCIA QUE LE DEJA LA VENTA DE NARANJA?

a.
b.
c.
d.

Menos de $50
Entre $51 a $70
Entre $71 a $100
Mas de $100

¢DONDE COMERCIALIZA ESTOS PRODUCTOS?

Mercado interno

Mercado externo

¢CUANTO ES LA SUPERFICIE UTILIZADA EN CULTIVO?

a.
b.

C.

Menos de 2 hectareas
Entre 3 a 5 hectareas

Mas de 5 hectareas

¢CUANTAS PLANTAS POSEE?

Menos de 50
Entre 50 a 100

97
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C. Entre 100 a 500
14. ¢ QUE FUENTES DE SUMINISTRO DE AGUA UTILIZA PARA EL CULTIVO?
a. Rio
b. Pozo (agua subterranea)
15. ¢ CUAL ES EL SISTEMA DE RIEGO EMPLEADO?
Aspersion
b. Gravedad
Bombas
Goteo
16. ¢ QUE DESTINO LE DA A LA CASCARA DE LA NARANJA?
Quema
Disposicion en carro recolector
Entrega a tercero
Depdsito de biodegradacion

Abono para el propio cultivo

-~ ® oo T ®

Alimento para animales
Otra alternativa

Q

17. ¢ EFECTUA UD ALGUNA BUENA PRACTICA AMBIENTAL EN SU HOGAR
O TRABAJO?

SiDNo D

Especifique:

18. ¢ ALGUNA PERSONA DE SU HOGAR HA RECIBIDO CAPACITACIONES
EN TEMAS AMBIENTALES?

SiDNo D

Especifique:

19. ¢(DESEARIA UD PARTICIPAR EN PROYECTOS ASOCIADOS A LA
GESTION AMBIENTAL DENTRO DE SU COMUNIDAD?

SiDNo D



20. ¢EN QUE PROYECTO DE GESTION AMBIENTAL LE GUSTARIA
PARTICIPAR?

a. Abonos organicos

b. Educacion ambiental

c. Reforestacion

d. Valoracién ambiental como emprendimiento
21. CONSIDERA ¢QUE EL CULTIVO DE LA NARANJA CAUSE IMPACTO AL
MEDIO AMBIENTE?
Si D No D
22. (COMO PERCIBEN LOS IMPACTOS A CAUSA DE LOS DESECHOS
GENERADOS DE LA NARANJA?

a. Bajo impacto

b. Medio impacto

c. Alto impacto
23. ESTARIA USTED DE ACUERDO EN APLICAR ESTRATEGIAS PARA
DISMINUIR IMPACTOS

SiDNo D

99



Anexo 3. Modelo de matriz para la identificacion de los impactos

ambientales

100

ASPECTOS AMBIENTALES

FAC
TOR
ES
AM
BIE
NTA
LES

Fisico

Agua

Aire

Suelo

SOC

Econo
mico

IMPACTO DIRECTO

IMPACTO INDIRECTO

OPERACION

El proyecto en conjunto
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Anexo 4. Modelo de matriz Leopold para la evaluaciéon de los impactos
ambientales

MATRIZ

MATRIZ CAUSA EFECTO- IDENTIFICACION DE IMPACTOS AMBIENTALES

PROYECTO: ESTRATEGIAS DE VALORACION AMBIENTAL DE CASCARA DE NARANJA (Citrus sinensis)
PARA EL FOMENTO DE LA ECONOMIA CIRCULAR EN LA PARROQUIA CANUTO

SIMBOLOGIA - | CARACTER DE IMPACTO
FASE DE OPERACION
1123 4|56
RE
CE
PC
, 16 C NUM
coDl SUBCOMPON | FACTORES N 0 ERO
GO COMPONENTE ENTE AMBIENTALES | DE | FE M DE
L |R ER | EX | IMPA
PR| M AL | Cl | P | CTO
O | EN M|AL| O | S
D | TA|SE|AC | IZ | RT | SEG
U | Cl|CA|EN|AC|AC| UN
CT| O | D |AD|I1O |10 | FILA
O|N|O|O|N]|N S
ABT1
ABT2 AIRE
ABT3
ABT4 ABIOTICO SUELO
ABT5
ABT6
ABT7 AGUA
SOC1 )
SOC2 | SOCIOECONOMICO ECONOMIA
SOC3 POBLACION
NUMERO DE IMPACTOS SEGUN COLUMNAS
IMPACTOS CANTIDAD %
0
0
DESPRECIABLES 0
BENEFICOS 0




102

Anexo 5. Fichas de observacién aplicadas a cada uno de los propietarios de
las 6 fincas productoras de naranja
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Anexo 6. Resultados de matriz #1 (CARACTER)
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MATRIZ N° 1(CARACTER)
MATRIZ CAUSA EFECTO- IDENTIFICACION DE IMPACTOS AMBIENTALES
PROYECTO: EVALUACION DE IMPACTOS AMBIENTALES DE LAS ACTIVIDADES PRODUCTIVAS DE NARANJA DEL SITIO GUARUMAL
SIMBOLOGIA - CARACTER DE IMPACTO
FASE DE OPERACION
1 2 3 4 5 6

NU

ME

RO

DE

IMP

AC

Apli | Cont TOS

caci | rol Alm | Com S]EG

on de acen | ercia | UN

) de | male | Cose | amie | lizac | FIL
CODIGO COMPONENTE SUBCOMPONENTE FACTORES AMBIENTALES Poda |riego| za | cha | nto | i6n | AS
ABT1 AIRE Calidad de aire - - 2
ABT2 Calidad de suelo - - 2
ABT3 3 SUELO Erosion - - 2
ABT4 ABIOTICO Desgaste - 1
ABT5 AGUA Calidad de aguas superficiales - 1
ABT6 Calidad de aguas subterraneas - 1
SOC1 . Calidad de vida + + 2
SOC2 SOCIOECONOMICO ECONOMIA Actividades comerciales + + 2
SOC3 POBLACION Empleo + + + + + 5
NUMERO DE IMPACTOS SEGUN COLUMNAS 1 7 4 1 3 2 18




Anexo 7. Resultados de matriz #2 (EXTENSION)
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MATRIZ N° 2 (EXTENSION)

MATRIZ CAUSA EFECTO- IDENTIFICACION DE IMPACTOS AMBIENTALES

PROYECTO: EVALUACION DE IMPACTOS AMBIENTALES DE LAS ACTIVIDADES PRODUCTIVAS DE NARANJA DEL SITIO GUARUMAL

SIMBOLOGIA - CARACTER DE IMPACTO
FASE DE OPERACION
1 2 3 4 5 6
NUM
ERO
DE
IMP
ACT
Apli | Cont oS
caci | rol Alm | Com S!EG
on de acen | ercia| UN
) de | male | Cose | amie | lizac | FILA
CODIGO COMPONENTE SUBCOMPONENTE FACTORES AMBIENTALES Poda | riego | za cha | nto | i6n S
ABT1 AIRE Calidad de aire 1 1 2
ABT2 Calidad de suelo 1 1 2
ABT3 ABIGTICO SUELO Erosion 1 1 2
ABT4 Desgaste 1 1 2
ABT5 Calidad de aguas superficiales 1 1
AGUA ; ,
ABT6 Calidad de aguas subterraneas 1 1
soc1 ] Calidad de vida 2.5 2
3 ECONOMIA — ]
soc?2 SOCIOECONOMICO Actividades comerciales 25| 5 2
Soc3 POBLACION Empleo 5|5 >
NUMERO DE IMPACTOS SEGUN COLUMNAS 2 19




Anexo 8. Resultados de matriz #3 (DURACION)
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MATRIZ N° 3 (DURACION)
MATRIZ CAUSA EFECTO- IDENTIFICACION DE IMPACTOS AMBIENTALES
PROYECTO: EVALUACION DE IMPACTOS AMBIENTALES DE LAS ACTIVIDADES PRODUCTIVAS DE NARANJA DEL SITIO GUARUMAL
SIMBOLOGIA - CARACTER DE IMPACTO
FASE DE OPERACION
1 2 3 4 5 6
NUM
ERO
DE
IMP
ACT
Apli | Cont (OF]
caci | rol Alm | Com | SEG
on | de acen | ercia| UN
) de | male | Cose | amie | lizac | FILA
CODIGO COMPONENTE SUBCOMPONENTE FACTORES AMBIENTALES Poda | riego| za cha | nto ion S
ABT1 AIRE Calidad de aire 1 1 2
ABT2 Calidad de suelo 1 1 2
ABT3 ABIGTICO SUELO Erosion 1 1 2
ABT4 Desgaste 1 1
ABTS Calidad de aguas superficiales 1 1
AGUA - ]
ABT6 Calidad de aguas subterraneas 1 1
SOC1 3 Calidad de vida 25 | 25 2
, ECONOMIA — B
SOC2 SOCIOECONOMICO Actividades comerciales 5 2
SOC3 POBLACION Empleo 25 | 25 | 25 [ 25 | 25 6
NUMERO DE IMPACTOS SEGUN COLUMNAS 1 7 4 1 3 19




Anexo 9. Resultados de matriz #4 (REVERSIBILIDAD)
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MATRIZ N° 4 (REVERSIBILIDAD)
MATRIZ CAUSA EFECTO- IDENTIFICACION DE IMPACTOS AMBIENTALES
PROYECTO: EVALUACION DE IMPACTOS AMBIENTALES DE LAS ACTIVIDADES PRODUCTIVAS DE NARANJA DEL SITIO GUARUMAL
SIMBOLOGIA - CARACTER DE IMPACTO
FASE DE OPERACION
1 2 3 4 5 6
NU
ME
RO
DE
IMP
ACT
Apli | Cont OS
caci | rol Alm | Com SEG
on de acen | ercia | UN
] de | male | Cose | amie | lizac | FIL
CODIGO COMPONENTE SUBCOMPONENTE FACTORES AMBIENTALES Poda | riego| za cha | nto ion AS
ABT1 AIRE Calidad de aire 1 1
ABT2 Calidad de suelo 1 1 2
ABT3 ABIOTICO SUELO Erosion 1 1 2
ABT4 Desgaste 25 1
ABTS Calidad de aguas superficiales 1 1
AGUA . ,
ABT6 Calidad de aguas subterraneas 2.5 1
SOC1 ] Calidad de vida 25 | 25 | 2
. ECONOMIA — .
S0C?2 SOCIOECONOMICO Actividades comerciales 25| 25| 2
SOC3 POBLACION Empleo 1 1 5
NUMERO DE IMPACTOS SEGUN COLUMNAS 1 6 4 1 3 2 17




Anexo 10. Resultados de matriz #5 (IMPORTANCIA)
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MATRIZ N° 5 (IMPORTANCIA)
MATRIZ CAUSA EFECTO- IDENTIFICACION DE IMPACTOS AMBIENTALES
PROYECTO: EVALUACION DE IMPACTOS AMBIENTALES DE LAS ACTIVIDADES PRODUCTIVAS DE NARANJA DEL SITIO GUARUMAL
SIMBOLOGIA - CARACTER DE IMPACTO
FASE DE OPERACION
1 2 3 4 5 6
NU
ME
RO
DE
IMP
AC
Cont TOS
Aplic| rol Alm | Com | SEG
acion | de acen | ercia | UN
] de | male | Cose | amie | lizaci | FIL
CODIGO COMPONENTE SUBCOMPONENTE FACTORES AMBIENTALES Poda | riego | za cha | nto on AS
ABT1 AIRE Calidad de aire ol 07 1 0 0 ol 2
ABT2 Calidad de suelo 0 1 1 0 0 ol 2
ABT3 , SUELO Erosion 2
ABIOTICO 0 1 L 0 0 0
ABT4 Desgaste ol 145] 03| o] o| o] 2
ABTS AGUA Calidad de aguas superficiales 0 1 0 0 0 ol 1
ABT6 Calidad de aguas subterraneas ol 1.45 0 0 0 ol 1
SOC1 . Calidad de vida 2
’ ECONOMIA i . 0 0 0 0| 25| 3.25
SOC2 SOCIOECONOMICO Actividades comerciales 0 0 0 ol 35| 425 2
SOC3 POBLACION Empleo 28| 28| 28| 28| 28| 2| ©
NUMERO DE IMPACTOS SEGUN COLUMNAS 1 7 5 1 3 3 | 2




Anexo 11. Resultados de matriz #6 (MAGNITUD)
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MATRIZ N° 6 (MAGNITUD)
MATRIZ CAUSA EFECTO- IDENTIFICACION DE IMPACTOS AMBIENTALES
PROYECTO: EVALUACION DE IMPACTOS AMBIENTALES DE LAS ACTIVIDADES PRODUCTIVAS DE NARANJA DEL SITIO GUARUMAL
SIMBOLOGIA - CARACTER DE IMPACTO
FASE DE OPERACION
1 2 3 4 5 6

NU

ME

RO

DE

IMP

AC

Apli | Cont TOS

caci | rol Alm | Com SEG

on de acen | ercia | UN

) de | male | Cose | amie | lizac | FIL

CODIGO COMPONENTE SUBCOMPONENTE FACTORES AMBIENTALES Poda | riego | za cha | nto | ibn | AS
ABT1 AIRE Calidad de aire 1 1 2
ABT2 Calidad de suelo 1 1 2
ABT3 ABIOTICO SUELO Erosion 1 1
ABT4 Desgaste 2.5 1 2
ABTS Calidad de aguas superficiales 1 1

AGUA _ -
ABT6 Calidad de aguas subterraneas 2.5 1
SOC1 ) Calidad de vida 25 | 25 | 2
. ECONOMIA — -

SOC2 SOCIOECONOMICO Actividades comerciales 5 2
SOC3 POBLACION Empleo 5 5 5
NUMERO DE IMPACTOS SEGUN COLUMNAS 1 4 2 | 18




Anexo 12. Resultados de matriz #7 (CAUSA EFECTO- IDENTIFICACION DE I.A))
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MATRIZ N° 7
MATRIZ CAUSA EFECTO- IDENTIFICACION DE IMPACTOS AMBIENTALES
PROYECTO: EVALUACION DE IMPACTOS AMBIENTALES DE LAS ACTIVIDADES PRODUCTIVAS DE NARANJA DEL SITIO GUARUMAL
SIMBOLOGIA - | CARACTER DE IMPACTO
FASE DE OPERACION
1 2 3 4 5 6 NU
ME
RO
DE
IMP
AC
Cont TOS
Apli | rol Alm | Com | SEG
cacig | de acen |ercial | UN
nde | male | Cose | amie | izaci | FIL
CODIGO COMPONENTE SUBCOMPONENTE FACTORES AMBIENTALES Poda | riego| za | cha | nto on | AS
ABT1 AIRE Calidad de aire 0 0.84 1 2
ABT2 Calidad de suelo 0 1 1 2
ABT3 . SUELO Erosion 0 1 0 1
ABT4 ABIOTICO Desgaste 0 1.9 | 0.55 2
ABT5 AGUA Calidad de aguas superficiales 0 1 0 1
ABT6 Calidad de aguas subterraneas 0 19 0 2
SOC1 P Calidad de vida 0 0 0 25 | 285 | 2
SOC2 SOCIOECONOMICO ECONOMIA Actividades comerciales 0 0 0 418 | 461 | 2
SOC3 POBLACION Empleo 3.74 | 3.74 | 3.74 | 3.74 | 374 | O 5
NUMERO DE IMPACTOS SEGUN COLUMNAS 1 7 5 1 3 2 19
IMPACTOS CANTIDAD %
0
0
DESPRECIABLES 50
BENEFICOS 50
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Anexo 13. Andlisis de laboratorios de la ESPAM




Anexo 14. Anélisis de laboratorio Bureau Veritas

I,
o
=

(S Ve’
‘

b
0

7

BUREAU
VERITAS

RESULTADOS PARCIALES N° OT-7024-22

Pag 1! 1
Clente LARITZA DANIELA ROSADO COVERA
Dreccion Manabi
Producto HARINA
Presentacdn Boisa plastca
Procedencia de la muesya Muastra proporcionada por el clente
Infoamacidn progo da por el cierte (b) M1
-Descripadn/lote : Hadna de chscara de namanja; Fecha de
producadn: 20006/ 2022
¢ia para Facuradidon | Harna
Nomero de Muesras M x 5509
Fecha de recepadn de las muesyas ANN602
Fecha de micio de andhss AN06202
Fecha de término de andlisis 0800772022
Orden de Trmbap (OT) 702422 %
5 &
Parametro Resultado Unidad
Frctosa 493 g/100g
Glucosa 6,14 g/100g
Lactosa <1 (} 1 g/100g
Matosa <1 Q~ 1 g/100g
Sacarasa 382 v. 1 4/100g
Total de azucares 198 £ 1 9/100g
Vitamina C %\ mg/100g
Métado “§0
Pafil de anicanes HALGWMS | Ao e A e tos e genenab Ve geldes
Veamina C (addo asoobioo) HALC ahon of Veamins C

() Esta informacidn es proporcionada por el
Guayaquid, 8 de Julio de 2022

[N
&

NOTA L remultados npa Mdos comsonden uic (
La idartilcackin de bas muos ras as reonsatildad del chank. Bueau Vet Eoada S A mo se mepansabitza por by nbomaon poporaanada
Eoe Repate no debe sor reprodud do parcial o Dtamente. axoqto oon la .‘“.n:b:n)‘:n esaifa del laboratario

OQUMLAS O CoMMla s comunijuess ul 042-091 . EXT

oo bais) ) anal

01100120

Lainformackin conlenida en este oartifoado asta sujla o valkiad on por s partes inter esadas

Cdla. Guayaquil, Tercer Calle

14 Solar 4,
PBX:(593-4) 2399

ﬂm% el labaratorio no se hace responsable de la msma.

Emilio Soro Lorento MZ 8, Guayaquil-Ecuador.
2 * FAX({593-4)2399-201
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BUREAU

INFORME DE ENSAYO N° 031573 Muestras 1/1
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Pag. 1! 2
Sohatante : LARITZA DANIELA ROSADO COVERA
Clente - LARITZA DANIELA ROSADO COVENA
Producto 4 M1: HARINA
Numero de Muesras - 1 muestras
Presanacdn 3 Bolsa plastca
Procede de la muesy . Muestra propocionada por el clente
Idensficacidn de la muestm : M1
-Peso : 550
R vt v ii!e Hadna de ciscara de namnja; Fecha de
mawzbzz 2
Fecha de padn de las m . 0062022
Fecha de inicio de andhisis 1 06202
Fecha de término de andlisis 3 0807202
Orden de Tmbap OT) - 02422
M1
Parametro Acred. Resuit. UND. LoQ
Frctosa - 493 /1009 1
Glucosa - 6.14 9/1009 1
Lactosa - <1 q/100g 1
[Mattosa - <{ /100g 1
Sacarosa - 382 /1009 1
[Told de wucares - 14 89 /1009 1
Vitamina C - <01 mq/100g Q.1
Método
Perfil de aztcares HPLOMS MS Parfll de azucanes Al mentos en generd N egetales
Immlm Cc iacldo ascorbico) HPLC POA Ostermnation of \eamins C
Nowm 1
Losresuk: o ucamente alals) e (8) enel
La feacsn de s - bidad del churte.
Bureau Vertas Ecndar SA o seresponsatiiza por i nbamad dn propord onada
£ ote reporte no debe ser reproducdc parc il o totalmenie, excepto con b ap matadel

P g untes © com en b os comuiguess el 042-39192 B¢ 10710 0120

La informackdn contenida en este cartificado estd Suptaa valdadon poris pares nioesadas

Lasopinioms (e el anes gue s indican & contnuma o, e FUERA dd aknos de acediactn dd SAE y ALA
Now 2

CCA Limie do Dacisikn

ND. No detectable al linke de detecddn

LOQ Lime de cantifcacin LOO- Umie de delecdon

(tA) noartidurtoe | U EXPANDIDA basata en un nivel de confiarza de K « 2 (8%)

(") Parametro Lera del akance de Acediackin

(™ )Por fuara de rango de valdadon del mitado

(7] Pardmetros Suboortratados

Guayaquil, 8 de Julio de 2022

Cdla. Guayaquil, Tercer Callejon 14 Solar4, y Emilio Soro Lorento MZ. 8, Guayaq uil-Ecuador.
PBX:(593-4) 2399-192 * FAX(593-4)2399-201
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Anexo 15. Registro fotografico de la fase de desarrollo

Foto 2. Toma de muestra de la naranja



119

Foto 3. Recoleccion de la muestra

Foto 4. Deshidratacion de la cascara de la naranja
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Foto 5. Obtencion de la harina de cascara de naranja

Foto 6. Analisis en los laboratorios de la ESPAM MFL
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