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I, INTRODUCCION

El desarrollo de un pais se aprecia principalmente en el grado de
industrializacidn de su recursos naturéles mediante una adecuada
tecnologia. Por lo tanto es necesario tener en cuenta las diversas
gamas de recursos que dispone el pais y realizar los convenientes

estudios para una racional explotacidn.

El procesamiento de hortalizas en el mundo ha alcanzado un auge -

tal, que algunos paises esté ampliamente intensificado. N

En el pais recien los liltimos afios se le ha dado la debida impor-
tancia a la induétrializacién de hortalizas, casos como por ejem-
plo del esparragos, alcachofa, especie tropicales, como palmito,-
etc., en los cuales se tiene. definido sus procesos de industriall
zacidn. En cambio para un producto mucho méds conocido y arraigado
en nuestro medio por su utilidad sobre todo en la construccidn de
vivienda populares, como es el bambli, no se han realizado los es-
tudios pertinentes para su industrializacidn como productos ali--
menticio, a pesar'de tener la ventaja de que es un producto de ==

densidades razonables en el paise.

Desde tiempos remotos el bamb(l ha sido utilizado por muchos pue=-=-
blos orientales como alimento humanos, Sin duda alguna, no ha exig
tido en la naturaleza una planta que haya sido més extensa e ine-
tensamente utilizado como el bamb@ en el Asia, donde en el trang
curso de los siglos los hombres asidticos obtenieron de esa plan=-
ta: Alimento, vestido, vivienda e infinidad debobjetos de uso do=

mesticos.
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En los Gltimos afios con ayuda de la moderna tecnologia han revivi
do muchos de sus antiguos usos que se le did al bambli, a la vez =-
que se han encontrado nuevas aplicaciones en medicinas, farmacia,
¥y quimica y en otros campos industriales; sobre todo en la gastro
nomia donde el uso de brotes de bambd se viene utilizando cada -=
vez mds en preparacidén de comidas especiales; pero en lo referen=-

te al mundo occidental ain se desconoce su tecnologiae.

Actualmente las plantas de bambi de nuestros bbsques tropicales =
son considerados como una gran rigueza, por su densidad y por que
pueden servir como materis prima para varias industrias, tales -

como la industria de papel , construccién, alimentacidn etc.

En ese sentido el presente estudio establecid como objetivos fun=

damentales lo siguiente :

x .
-~ Determinar los patrones tecnoldgicos en el procesamiento de en-

latado del cogollo de bambi.

-~ Evaluar la calidad organoléptica, sanitaria y nutritiva del pro

ducto final,



II. REVISION DE LITERATURA

!

A.- Caracteristicas Generales de la Planta de Bambi

le~ Posicidn taxonémica

A pesar de que el bambi ha sido conocido y utilizado por el =
hombre ddsde tiempos pre~histdricos, aun se desconoce muchos =
de sus aspectos boténicoss La razdén principal de ello, es que
los bambués producen flores y frutos solo a intervalo de 30, -
60, 90 y aln despuds de los 100 afios. Como la identificacidn -
de las plantas de basa en su mayor parte en las caracteristiee
cas de las flores y frutos, la clasificacidén del bambd no es -
satisfactoria. Algo muy curioso e interesante en el bambid, es
que después del florecimiento la planta muere. Debido a esta =
circunstancia son frecuentes los casos en que una especie ha =

sido clasificado por diferentes boténicos en géneros distintose.

Segin Hidalgo (1974) y Hutchinson (1960), el bambh estd clasie".

ficado en :

REYNO cvococcsvococsescvosessanas Vegetal

Divisidn ceccscccccccccccccancan Fanerdgamas

Sub=divisidn emesccccccsscvessoo lANgiospermas

Clase cecsosccsccosccsencscascos Monocotiliddneas
Sub=clase secoocscccsccscscssnooe Bambusgae Pendrocalaminae
Orden cecoccececccssssassssssses Glumiformes

Familia ccceececcccocccassecenss Gramineas

Género cecececssecocoocsascoconn Dendrocélamus

*

Especie eccocosaccecocccocsnsass Dendrocdlamus asper

Gigantochloa aspera, etc.
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La Sinonimia del Bambd segin diversos futores es la siguiente:
Bambi, Cafia guayaquil; en Inglés, Bamboo; en japonés, Takenoko

(brotes de bambii); en chino, Choc suin (brotes de bambil).

30'

Segin Hidalgo (1974), 1a historia del bambdi se remonta al comien—
zo de la civilizacidn en el isia, osea al principio de todas las
cosas las cosas relacionadas con el hombre. Por su partevBurgos -
(1973) manifiesta que el bambd son plantas originarias de la iné—
dia y de China y que se adapta muy bien en la Selva Baja (bambd -
de cepa) y en la alta (bambd rastrero). En el Perdl son notivas =-
ciertas especies del género Guadua (Selva Baja) y del Chusquea ==

(Seiva 4lta)e.

Descripcidn de 1a Plantsa

Leon Garde (1955) describe al bambd como, un arbusto tropical y -
sub-tropical, que logra adaptarse y generalizar su cultivo en bos
quetes que sirven de cortina viva de abrigo contra los vientos y
tienen ademds caracter ornamental. Con el nombre de bambu se de--=
signan vulgarmente las plantas de los géneros procedentes de =~--
Oriente, Bambusa, Phyllostachys, Arundinaria, Dendrocadlamus, =--

Cephalostachyum, Melocanna y Silocalamus.

El caracter peculiar de éstas plantas es un largo tallo hueco di-
vidido transversalmente por tabiques, que corresponden a 1los si--
tios donde emergen las yemas, las hojas tienen un corto peciolc -
interpuesto entre el limbo y la vaina, El tallo puede alcanzar -

hastz més de 20 metros de altura.
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Otra propiedad importante de los bambuds es su sistema de raices

que son muy numerosas en cantidad y muy aglomerados que se fijan

al suelo como una red e impiden la erosion.

Estructuralmente el bambi estd constituido por un sistema de -~

ejes vegetativos segmentados, que forman alternaomente nudos y en

trenudos , que varian en su morfologia que corresponden al rizo-

al talio o a las ramas.

a.,~ Bl rizoma

Segin Hidalgo (1974), el rizoma tiene gran importancia no so
lo como drgano , en el cual se almacenan los nutrientes que
luego distribuye a las diversas partes de la planta, sino ==
como un elemento bdsico para la propagacidén del bamba, la --
cual se efectda asexualmente por ramifiqacién de los rizomase.
Un nuevo tallo de bambl crece de un retofio en la base de un

tallo antiguo.

McClure (1966) nos indica, que los rizomas se presentan en -
dos formas y con hdbitos de crecimiento diferentes, lo que -

permnite clasificar en dos grupos principales :

l.~ Bambies del grupo paquimorfo

2.~ Bambles del grupo leptomorfo. .

Los primeros incluyen a los géneros tivicos: Bambusa, =m—--
Dendrocdlamus,Elytrosthachys,Gigantochloa,Oxytenantheras., -
caracterizandose por ser especie tropicales y se distinguen
. por que sus tallos aéreos se desarrollan en el espaéio en =—-—

forma aglutinada o cespitosa, formando manchas.
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Los segundos incluyen a los géneros: Arundinaria, Phyllostame

chys, Sasa, Sinobambusa; caracterizandese por que sus tallos
. "se presentan en forma aislada o difusa, son resistentes a =-

temperaturas heladas y se desarrollan mejor en climas no ex-—

tremadamente frios.
be= E1 Tallo

Hidalgo (1974) describe, que los tallos de bambl se caracte=~
rizé por tener forma cilindrica y entrenudos huecos, separa=-
dos transversalmente por tabiques o nudos que le imparten ma
yor rigidez, flexibilidad y resistencis. Los tallos difieren,
segﬁn la especie, er altura, didmetro y forma de crecimiento,
que algunos son tan pequefios que sbélc tienen pocos centime—-
tros de altura y unos cuantos milimetros de didmetros, como

los del género Arundinaria no pasan de ser simples arbustos,

y los grandes comc el Dendreocalamus giganteus que llegan a

tener hasta 40 mts, de altura y 30 cms. de didmetro en prome
dioe |

El tallo se origina de las especies del fgrupo pagquimorfo en
el.épice del rizoma, y en las del grupo leptomorfo, en una -

de las ,yemas laterales del rizoma.

L.~ Propagacidén del Bambi

Por lo general los bambués del grupo paquimorfo, como los del ==
leptomorfo, se propagan por semilla y por fraccidn vegetativajen
el primer caso se propagan sexualmente o por semilla, en el se--
. - 4 0
gundo caso la propagecidn es asexual o por fraccidn vegetativa -
como por: rizoma y parie del tallo, por rizoma s0lo,por segmen—-—

tos del talloyetco

>



S5¢=

- 19 -
Segin Burgos (1973) , la propagacién del bambd sc hace cortando -
las cafias a unos 30 cm. sobre el suelo y luego extrayendo y divi-
diendo las cepas en una especie de tocones con porcidn de raices

y tierra adherida a los mismas; también se propaga el bambl ente-
rrandé a unog 20 cm. la caﬁé entera gue conserva una buena pore-~—
cidn de raices, brotando las nuevas plantas de los nudos de don=-
de salen las ramas. Bkl distanciamiento es de 6 a 9 metros scglin -

las especies para el bambi de¢ cecpa y de 3 metros para el rastrero.

Cultivo

a.- Ecologia
Segin Hidalgo (1974), en el cultivo de bambid como en el de ~-
cualguier otra planta, existe una serie de factcores de orden
ecoldgico como son los climdticos,edafolégicos y atin selvati-
COSe

1) PFactores ClimAticos

-

a) Lluvias.~ Promedio minimo de pp anual es de 762 mm, prome
dio méximo no se conocej; existiends bombués donde la pp -
es mayor de 6350 mm, La variacién més comin es entre 1270

mne y 4050 mm,

b) Temperatura.- La mayoria de los bambués se desarrcllan en

temperaturas que varian entre los 99C y los 369C.

¢) Humedad relativa.- Los bambués se encuentran en zonas de

humedad relativa que varia del 80% hacia arriba.
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2) Suelo

El bambl crece en una gran variedad de suelos,donde la maw==
yor parte se encuentran en suelos areno~limosos y‘arcillo-
limosos conformados de aluviones de los rios. Los colores
de los suelos en.que més frecuentemente se encuentran son:

amarillo, amarillo castafio, amarillo rojiso claro.

Bs~ E1l Bambu en la Alimentacién

Desde tiempos inmemoriables el bambu ha sido utilizado por mu=-
chos .pueblos orientales como humano y animal. Como alimento hu-

mano se emplean :

Los cogollos tiernos de ciertas especies, y la semillas la que
sélo se utiliza con este propdsito cuando se presentan floreci-
mientos gregarios. Como forraje o alimento animal se utilizan -

las hojas del follaje.

le- Uso en la alimentacién humana

a.= E1 Cogollo

Se considera como cogollo del bambd la parte inicial de
un tellc en formacidn que ha emergido-del suelo y tiene
una altura promedia de 30 centimetros; después del éor—
tado se le remueve la cubierta y se utiliza como alimen
to, una vez cocido. Su color es blanco y tiene la apa--
riencia 'y consistencia de la papa. Su sabor es parecido
al de la nuez, ligeramente dulce. Segun andlisis reali-
zados en China, contiene un 90% de agua, 3.2 % de protg
ina , 0.2% de grasa y 6.2 % de carbbhidratos, ademds de

vitamina 3. (Eidzlso,197%).
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Los cogollos més apetecidos en el oriente son los de las

especies Phyllostachys edulis, Ph. gquilloi y Phomitis. =-

que se venden én los mercados en L formas diferentes: —--—
frescos, secos, en encurtidc y enlatados. Su consumo ha
llegado a tal grado que sdlo Japdn produce anualmente un
poco més de 80,000 tonelédas de cogollos, parte de los -
cuales son enlatados y vendidos a los paises vecinos y a

los Estados Unidos. .

Su preparacidn se inicia desde antes de que emerjan los
cogollos del suelo, En determinadas épocas los campesi--~
nos recorren descalzos sus cultivos de bambi. Cuando- sus
dedos sienten el Apice o la punta del cogollo gue esté -
por brotar, apilan sobre éste un montdn de tierra para -
mantener el cogollo cugierto el mayor tiempo posible, -
con el fin de que se conserve blanco, en la misma forma

como se hace en el cultivo del espérrago° 8i el cogollo

queda expuesto por mucho tiempo se vuelve verde y fibro-
s0e. Bl cogollo es cortado 10 § 15 dias después de haber

brotado, cuando su altura es de 30 cms. aproximadamente,
Después del cortado debe evitarse su péfdida de agua. En
caso de que sea necesario transportarloeos = grﬁn distan--

cia se colocan dentro de un canasto con barro.

Seglin Satow, citado por Hidalgo (1974), el consumc doc --
los cogollo de bambi es semejante al uso de la medicinzs
que para lograr un buen efecto deben tenerse en cuenta -

cierto cuidados, de lo contrario pueden ser peligrosos,
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El sabor se obtiene hirviéndolos una vez quitada la ==
cAscara. Deben hervirse largec tiempo. No deben comerse
crudos por que son dafiinos para la salud. Los que tie=-
nen un sabor irritante son malos para la garganta y de
ben hervirse con ceniza de madera para quitarles este
sabor.

El mismo iutor dice que muy probablemente el sabor irri
tante se debe a que muchas especies contienen cierta -
cantidad de ciandgenos, que desaparece al hervir los -

cogollose.

Publisher (1964) y MxClure (1966).dicén,'que'los cogo=-
llos jovenes de muchas cspecies tropicales de bambli ==
contiencn cantidndes letales dec ciandgenos, dénde los
procesos digestivos de los hervivoros destruyen el ve-
neno; sin embargo en la India el ganado a veces muere
cuando estos ciandgenos son admitidos comer en demasiae
Hirviendo se logra volatilizar los ciandgenos, por cu-
ya razdén no es riesgo consumir en comidas lds cogollos
cocina@os.

Segun Tanikawa y Kansume (1965), el sabor acre dcl bam-

bi se debe a la presenciz de sales del Acido oxAlico.

Para Kennarad y Freyre (1957), los retofios de bambd tam
bien en China como en Japdén tienen un servicio prolonga
do comoc comestibles, pero todavia en el mundo nuevo no
son usados, excepto los que son exportados de esos paie-

ses en forma de enlatados, como articulos de dietas
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McClure (1966) afirma, que actualmente los
conserva son garantizados, principalmente los del Japén
Formosa y Hong Kong; ademas los cogollos suelen ser una

racidn agradable para las personas en dieta.

El mismo autor dice que, los géneros mas utilizados en
China Septentrional y Japdn son el de Phyllostachus co=-
munmente encontrados en los mercados y»reportados para
producir los mis sabrosos retofios; en cambio los consu-
midos en China Meridional vienen mnyormente de tipo sim
podial pertenécientes a los géneros Bambusa y Dendrecao-
lamus.

Young y Haun (1961), decscribe que los cogollos jévenes
de los bambués chinos yvjaponeses del género Phyllosta-
chys son pricticamente todos comestibles y tienen dife-
rentés forﬁas de preparacidn, que son usados con exce-—-—
.lentes resultados como un ingrediente en muchos platos
consistentes de varios vegetales con o sin carne. Tam—-
bién pueden servirse solo o con mantequilla defritada -
sobre ellos; pero antes se hace hervir por cerca de 20
minutos, se afiade sal casi al final del cocimiento. Si
los brotes frescos son fuertementes amargos al probar,
podria hacerse un cambio de agua después de los prime--
ros 10 minutos de cocimiento.

La razdn principal para registrar el sabor de los cogo,
llos crudos, es gue aun siendo comestibles, lz mayoria
tienen mids o menos una caracteristica desagradable en el

sabor que no es amrgo ni astrinzernte., zo [z wodri- cat:o

7
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soa logar como ''picante o aspero' al paladar; la sustan
cia causante puede ser las enzimas. Un hecho para consi
derar esta razdn es que cualquiera que sea la sustancia
ésta no es destruida rédpidamente por una temperatura de
ebullicidn especialmente cuando la acrimonia en el cogg

1lo crudo es pronunciado, (Young, 1954).

Kennard y Freyre (1957), ensayaron 27 cogollos de bambi,
agrupadas en 10 géneros: tres fueron de tipo corriente
como Meloéanna, Phyliostachys y Schizostachyum y los --
siete restantes fueron de tipo simpodial., Los cogollos
para ser evaluados fueron cortados al ras del suelo de
altura aproximada de 12 a 22 pulg., luego se gquitaron -
las hojas que envuelve la parte comestible. El sabor de
la porcidn comestible se evaluaron orgénicamente, Los -
retofios se cocinaron en agua hervida y en una solucidn
de sal (2 cucharadas de sal comdn por 1/2 litro de agua
pbr espacio de 15 minutosj también se puede utilizar bi=-
carbonato de sodio para restar su acrimonia. En seguida
llegaron a la conclusidén de que el bambi ideal comesti--
ble para procesar es el que tiene cogollo blanco, duro

y tierno que carecen de amargor como los de Phyllostachys.
La Semilla

BEn la India y en algunas partes de China existe la creen
cia de que el Bambh florece sélo cuando se avecina la é-
poca de sequia y de hambre lo que realmente sucedid en -

repetidas ocasiocnes; para entonces, la gente recoge las

semillas,que luego utilizan como alimento preparindolc -
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ees en igual forma que el arrcz (Hidalgo, 1974).

co—- Conserva de bambu

TANIKAWA E. ¥ K4NSUME (1965), presente el siguiente

diagrama de flujo de procesamiento de bambu

Diagrama N© 1
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1) Descripcidn del Diagrama de Flujo

Como materia prima se utiliza generalmente los del gé-
nero Phyllostachys, conocido por los Japoneses como =-
Mozochiku, los cogollos no deben sobrepasar su crecimi-
ento, incluyendo la vaina externa debe tener aproximada
mente 30 cms. Bl espacio entre anillo y anillo debe ser
corto siendo mejor ¢l de color blanco, ya que espacics
largos entre los anillos o.cuando 1la cosecha es fuera -.
de la época otorgan un color amarillenfo, que disminuye

la calidad del producto.

i

La cosecha de los cogollos de bambll debe ser el mismo
dia de procesamiento y si se deja con céscara de 1 a 2

dias pierde su aroma.

El blanqueado se realiza en agua con toda la cascara 6
pelado por un tiempo aproximado de 40 minutos, cn cual=
quiera de los casos debe cortarse diagonalmente de 3 a

6 cms. del extremc de la vaina, sin dafiar la parte co-
mestible. En seguida se deja drensr y enfriar en un tan
que con apgua fria, cambiando el agua de enfriamiento de
vez en cuando; la inmersidn en sguc puede ser aproxima-
damente unas 24 horas, durante estz overncidn puede for
marsé una coloracidén lechosa y un color amarillento, ba
jando la calidad; para ello es necesarioc cambiocr 3 - 4

veces el agua de inmefsién. La lechosidad del bambd se
debe al 4cido oxdlico y la Tirosina que se manifiestan

como precipitados blanquesinos.
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Muchos han investigade sobre estos componentes iiggéndo -
al siguiente resultado: De cada 10 kilogramos de cogollos
de bambﬁ fresco se cbtiene aproximadamente 22 grs. de ti-
rocina y sobre 1a materia seca se tiene 3.7% de &cido oxé
lico total, de los cuales el 2.88% sc elimina cuando se -
hierve,.

Tambidn se debe evitar que la inmersidn o el lavado se ==
prolongue por muchos dias, ya que su textura se torna =-
blanda algo mucoso y se deteriora expelicndo olores desa=-
gradables.

Lucgo de la inmersidn, se elimina los restos de piel de =~
las junturas utilizando hilos ¢ cuerdas de guitarras hce-
chos especialmente en forma de arcos. Bn la base de los -
cogollos se.presentanvdispersas manchas de color negro pe
ro por accién del blanqueado en agua hirviendo se torna -
de color melocotdn; esta coloracidén negrusca es debido al
prolongado blanquéado ¥y a un lavado largce, ya gque pPor =-—
acc%én del ambiente se torna de color negro, bajando su =

calidad comercial.

Después del blanqueado se reéliza la operaciéﬁ\de la se~-
leccidn por calided: primera, segunda, terceré; eliminan-
do las que tienen heridas, puntas déformes y uniformizan—
do su famaﬁo.

Para envasar el bambd generalmente se utiligan latas de -

dimensiones grandese.



Los envases comerciales utilizndos en Japdn se muestra en

el cuadro N2 1 y en cuadro N2 2 se muestra el numero de ==

piezas enteras por envasc.

Cuadro N2 1 Envases comerciales para cogollos de Bambu

Desipgnacion comercial Pesoc drenado Pesc neto
del envase (grs) (grs)
603 X 700 | 1800 2900
Loi X 4ip 500 820
307 x  kov 300 530
301 X Loy 2Lo 325
361 x 303 185 295
201 b'd ﬁOO 180 290

Fuente : Kanzume Techd (1981) "

Cuadro No 2 - Cantidad de piezas por envase (enteras).

"Ndmero de pilezas

Envase <

Grande Medianc Pequeiic Muy Pequeiio
603 x 700 ha5 6210 10 - 15 4 de 16
Lol x k12 L -5 6 -10 1M1 = 15  + de 16
307 x Lo7 L -5 6 ~10 11 -~ 15  + de 16
301 x 407 e L - 5 + de 6 —————————
201 x L4LOO0 = emeee L -5 + de 6 mememeee—

Puente : Kanzume Techd (1981)
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La temperatura de agua como liquido de cubierta debe ser
mayor a 909C. y se debe llenar hasta un 90% dellconteni-
do del envase.

La evaecuacidn del aire o el exbausting se realiZa a una
temperatura dé 97 a 98 oC, por un tiemnc de 10 a 15 minu
toé.

La esterilizacidn depende del tipo de cnvase a utilizar
asl para envases grandes el tiempo de proceso serd eleva

do, e inversamente para los pequefios envasesS.

Kanzume (1981), presenta los pardmetros de esteriliza~-—-
T . ' »
¢idn para los envases comunmente usados en Japdne

(cuadro 3).

Cuadro No 3 : Pardmetros de esterilizacidn sesin cnvacse

P t envase . . .
roducto inicial

pH CUT
(*)

EspArrago 301 x 407 80eC 5.6 10-15 1159C Lo

Bambd 307 x LO7 93¢ 5.8 5-10 110eC 90!

Fuente : Kanzume (1981)

(*) CUT = Tiempo de elevacidén de temmeratura en la re-

torta.,

Kanzume (1981)encontrd los siguientes problemas con res—

pecto a los cogollos de bambi.

l.- Rompimiento de la estructura, que se debe principale-
. - - » . h]
mente a la accidn enzimitica que se produce durante

el largo tiempo de lavado de bambl fresco; las enwzi-
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oo Mas que intcrvienen son : Pectinasa, amilasa, pro-
teasa, catalasna, peroxidasa, Se ha demostrado qﬁe s5i -
en el blanqueado no se inactiva, puede suceder que des
pués de un largo proceso puede reactivarse.
Cambio de coloracidn.~ Este problema estd intimamente
ligado al pH y al tiempo de lavado demostréndosc de --
que inmersiones en agua mayores a 24 horas producen -
cambio de coloracidén amarillo intenso y cambios de sa-
bor a un pH de 5.3 conforme avanza el tiempo de inmer-
sidn, la tendencia es a blanquearse, asi.a un pH de --
L.,8 pierde totalmente su color amarillo T su sﬁbor cs
desagradable,
El contenido de tirocina también estd relacionada, —-—
siendo abundante después de 48 horas, aungue la tenden
cia dc esta tirocina es disminuir con el tiempo de al-

macenamiento.
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2) Composicidn Quimica de¢ la Conserve de Bambi

" Segln Kanzume (1981) 1la composicidén de los copgollos de bambil
se muestra en el cuadro siguiente :

Cuadro N2 4 Composicidén quimica de la conserva de bambil por

100 grs. de muestro comestibles

Componentes de la muestra " Cantidad en gramos
Energia 21 calorias

Agua 93.2 rrs.
Proteinas ’ 2.1 = 2.5 grs.
Lipidos o grasa total 02 =~ Q.4 grs.
Carbohidratos (azdcares) 2,2 = 3.4 pgrs.
Fibra 0.9 grs.

Ceniza 0.2 = O.k4 grs.
Calcio 28 mgrs.

Fésforo 27 - 40 mgrs.
Tierro O°4.~ 0.6 mgrs.
Vitamina Bl : 0,01 ~ 0,02 mprs.
Vitamina B2 Oc02 - 0,05 mars.
Niacina 0.1 ngrs.

Fuente : Kanzume (1981)

2.~ Usc en la Alimentacidn Animal

(Hidalgo 1974) menciona que las hojas (follaje del bambd
tienen gran valor nutritivo en la India donde se emplean
como forraje,particularmente cuando hay escacez de pas—-

tos, agrada a la reses como a los caballos,también cs un
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soe alimento preferido de los elefantes.

Otreos Usos

White (1948) reporta que el bambli es una de las plantas -

mucho més usadas en el mundo, y es un material basico pa-

ra millones de personas en el Oriente, que es usado con =
muchos propdsitcs, incluyendo el uso de los cogollos jove

nes para alimento.

McClure (1966) , menciona gque el Bambd es usado en la ca=-
fia de pescar, fabricacidn de papel, artesania, medicina,

arte, jardineria, etc. El mismc.autor cita que :

Kato (1911) extrajo de los cogollos de bumbkl las enzimas;

2

Nucleasa y deaminasa. Komatsu y Sasaoka (1927) aislé el
dcido glucordmico y L-xylose, es estado cristalino de los

cogollos,

Valor Nutritivo de los cogollo de Bambi y de otras horta-

lizas

Woot-Tsuen Wu Leuny (1964), muestra el valcr nutritivo de
algunas hortalizas y de los brotes de bambi, los cuales =

aparecen en el cuadro 5,



CUADRC N@ 5, - COMPCSICION QUIMICC IROXIMAL DE LCS ALIMENTOS POR 100 grs. DE PORCION CCMESTIBLE

b i 2t s sam s o ot T o o o i e o £t R s o v L b et s S e S . o A= g . b ey A e i e e i At e T s e o e m Atk mm i o e
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Valor Hume- Protei Gra- Carho= Fi- Ceni- Vita- Tia Ribo Nia=- Vitami
energé dad nas sas hidra- bra zas minas ni~ flabi cina na Co
< — Ca P Fe 7 = °
tico —-—o= - B ~o~ tos —e= =o- A nas na e -
(cal) % grs. grs. grs grs. grs- Ng. MNge MZo MEe Mo ML, ng. nge
- Alcachofa (cymara _ : :
scolymus) 29 90.2 2.7 Co2 509 2.2 1.0 kb 58 0,8 95  Lo06 .07 Cl8 5
- Brotes de Bambl
(Bambusa arundinacea)29  9C.7 2.3 G.2 6.1 G5 Uo7 33 L1 C.b 1T .15 C.C7 0.6 L
-~ Coliflor (Brassica ‘
oleracea botrytis) 33 89.4 2.8 Oult 6.5 1.0 0C.9 33 58 1.0 10  0.C9 Cell 0,7 62
- Espérrges (isparra ’ :
gus officinales) 22 92.7 2.0  Ge2 h.h 1.2 Uo7 27 4z 1.2 285 (.12 C.1C C.5 8
- Palmito(Buterpe : »
.longepotiolata) 26 91.0 2.2 0.2 5.2 Cob6 1ok 86 79 C.8 tr UoCh 009 GCo7? 17
~ Tomate(Lycopersican
esculentum) 21 93.8 C.8 .3 L.6 Cob6 o5 7 24 0.6 180 0C.06 0.05 C.7 23
- Zanahora (Daucus
carota 41 89.1 C.8 O.4 8.9 C.8 .8 34 26 0.9 353C C.06 C.Ch C.6 5
~ Papaya (Carica '
papaya) 32 - 90,7 C.5 0.l 8.3 Cob Uoh 20 13 G.4 110 (.03 0.Ch 0.3 L6

FUENTE : Woot-Tsum Wu Leuny  (196k4)
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C.- Contenido de algunos &cidos tdxicos cn los vegetalds

la"‘

Cianégeno (C2N2) : s un gas incoloroc y venenosc, quc -

s¢ utiliza en sintesis orgénicas, como ¢l HCN.

Su accidn sobre el cuerpo humano, como su determinacidn
vy las medidas tcrapeliticas gue hay que tomar son idénti

cas a las del écido cianhidrico (HCN).

Acido cianhidrico (HCN). (Ac.Prisico) Es un liquido ==

blanco acuoso, de débil olor a almendras amargas, solu-

ble en agua, de clevada presidén de vapor, con un punto

de ebullicidn de 25.79C, se utiliéa mucho como gas fumi
gante y para_ introducir al grupo CN ¢n sintesis orgini-
cas. Se debe tener precaucidn en el usc de éste Acido -
por ser muy vencnoso, no se¢ debc reswnirar, ni tenerlo -
en contacte con la piel, provoca una asfixia rapida-y -
la muerte por sobrevenir una inhibicidn de los sistemas
oxidativos d¢ las enzimas, con la consiguiente parali-

zacidn dcl centro respiratorio . (Clark v Hawley, 1961).

- -l ’ - N ¥ : .
Acido Oxélico (CBHaou)

Arthur G. y Rosé (1959), definen al Acido como crista~=-
les incolorcs ¥y transparontcs, venenosos, soluble en a-’
gua alcohol y eter, cuyo peso especifice es .1.653 y su
punto de fusidn c¢s de 1872C. Se usa como agente purifi-
cador en la fabricacidn de¢ glicerina,dextrina pura me-—-
diante hidrdlisis del almiddn,purificacidén del &cido ta
tarico,agente limpiador en la elaboracidn de ccerveza.Co
mo precausién sc debe evitar el contacto con la piei,—-

produce irritacidne.
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Do~ La Conscrvacibn de los Alimentos por el Calor

l.~ Fundamentos del uso de calor en la Conservacidn de Alimen

tos

Hurtado (1976), c;menta gque lecs microorganismos sometidos
a una fuente de calor a ciertos niveles de temperatura, -
van a sufrir dafios, que puede llegar hasta su destruccidn
total, dependiendo del tipo de calor, las caracteristicas
de resistencia del microorganismo de la temperatura y el

tiempo (cinética de destruccién térmica).

El procesc de conserﬁacién por calor se basa fundamental-
mente on el exterminioc de microorganismos a altas tempera
turas. Por lo gerncral los alimentos conscrvados de esta -
manera sc¢ cnvasan en rccipientes herméticos (latas, fras-

cos, botellas) para evitar una nueva contaminacidn.

La invencidén de 1la iata "sanitaria' constituyd un importan
te avance en ¢l campo tecnoldgico. E1l revestimiento de la
lata con laca permitid utilizarla para alimentos corrosi-
VOSe

El enlatado a2l aislar el productc del medio ambiente, se
constituye en una barrera fisica qué protege el alimento
de golpes, rayos solares; y al mantener en su interior -

una baja tensidn de O controla los deterioros quimicos

2!
de oxidacidén de lipidos y oscurecimiento nc enzimatico.
El deterioro enzimidtico es controlado por un tratamiento

térmico dado durante el proceso (blanqueado o escaldado).

Ademés el enlatado permite el mejor menejo del nroducto -
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ses durante cl almacenamiento,

zacidblia

2.~ Aspectos bacterioldgicos

a.— Principales microorganismos causantes de alteraciones

1)

en los alimentos enlatados

La alteracidén microbiana de los alimentos enlatados,

O a la actividad de los

o]

preservados calor, se debhe

A

microorganismos gque sobreviven al tratamiento térmico

de los envasvsgy o llegan 21 interior de elleos, dege=e—

pués del tratamiento térmico, a través de un mal se--

llade (Hersorn y Hulland, 1974).

Desde el punto de vista de establecer procesos de es-
terilizacidn, las bacterias espordgenas son los micro

€
AL

organismos de¢ mayer importancie (Stumbo, 1973).

La inteunsidad del tratamiente térmicc estA dada por -

el microorganismo mis resistente al calor en esc ali-

mento. Bl factor selective més importante que ve a de

terminor la flora microbizna cn el alimento ¥y consee—-—

cuentemente la intemsidad del tratamiento térmice es

la necesario clasi-
alimentos de acverdo & su acidez (Hurtado,

1976) .

Clasificacifn d¢ los alimentos por su acidez

Cameron y Zsty (1940), citados por Herson y Herson y
Hulland, (1974), clasificé a los alimentos en cuatro

grupos de acuerdo a su acidez; a cada uno de los cua-
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seoles se les asignan un tipc especial de alteracidn.
Grupo 1. Poco &cido (pH 5.0 y mayor)
Productos carnices, productos marinocs,

leche y ciertas hortalizas.

Grupo 2, Semi &cido (pH 5.0 a 4.5) .
Mezclas de carnes y vegetales,pastas tales

como "Spaghetti, sopas y salsas.

Grupo 3. Acide (pH 4.5 a 3.7)
Tomates, peras, higos, pifias y otras

frutas.

Grupo 4. HMuy 4cido (pH 3.7 y menor). -
Encurtidos, toronja, jugos de citricos y

ruibarbo.

Segin Herson y Hulland (1974), aquellos alimentos con pH
por encima de 4.5 necesitan tratamiento bajo presidn --~
(por encima de 100 2C). Por debajo de un pH de 4.5 se in

hibe el crecimiento del Clostridium botulinum,el més ter

morresistente de los microorganismos que intoxican los =
alimentos,

La linea divisoria entre alimentos de baja acidez y &ci-
dos es tomada'a un valor de pH de 4.5, débido a que algu

nas variedades de Clostridium botulinum crecen y produ-

cen toxinas a valores de pH tan bajcs comc los valores -

cercanos a 4.6 (Stumbo, 1973).
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En el cuadro N2 6 (Loncin, 1965) muestra los pH ncorma=-

les de los productos que se usan en conserveria,

Cuadro N2 6 pH de los Alimentos

Limones ecoceccscccsccssccocccesacseas 2.3 - 2.6
ViNnagre eoescsccesccessacsconcasesan 2okt - 2.8
Confituras diversas eceecescecsecece 2,8 - 3.6
Ciruelas « grosellaS aseesccccccccae 2.9 =~ = 3.2
Manzanas eceseccsocavsecscocevosescae 362 - 3.8
Fresaé Weosccoscncconscsssccoscacece  Je3 - 3.k
Melocotones secocencesscccescnsscoaw Z.h - 3.6
Cerezas scocsoseocscvececsscooncocooa ol - k.o
Yogur y queso blando ececececocscsoa L.0O - 4,5
CErveza escecccecnccocecccscsravcoe  Hol - L,3
Nabos = Coles aauonoeoa;oqoooooaon. 5.1 - 53
Judias verdes ccoceeccocccccecssccces 5.2 - 5.4
Patatas secccccecccssscocoscecssace Dol - 5.8
Carne .oneooeoocoooeonc¢o;qooveoooo. 5.5 - 6.5
Espinacas asceccessecscecacsccceasas 5.5 - 5.6
Esplrragos y co0liflores eceecccscecco 5.6 - 5.7
QUESOS QUIUS caccccescoscosscesnssce 5.6 - 6.2
Salmén=sardinas ceceeessscccessvsoss 002 - 6.kt
OStras ececcocecssccceccccomscnassnca 6.2 - 6.5
AVeS pesccsccossconcscscscnenssscecas 6.4 - 6.6
LeChe acoasccoscossasssscacesscscase  6a5 - 6.7
Langosta eeecccecacassesveanconscocns 6.8 - 7.0
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2) Clasificnocidén de las bacterias esporuladas con relacidén al re-

guerimiento de oxigeno.

In los alimentos de baja acidez (pH mayor de 4,5) y &cidos ===
(pH entre 3.7 y 4.5), las bacterias esporuladas son las mas im
pbrtantes desde el punto de vista de la esterilizacidn con res
pecto a su requerimicntos de oxigeno, éstas bacterias pueden -
ser clasificados de 1z siguiente manera (Stumbo, 1973).

l.~ fierobios oblipados

2.~ hnacrcbios cbligndos

Ze~ Anaerobios facultativos.

a) Aerobios obligados

Este grupo incluye a los tipos de microorganismos que requi
eren oxigeno molecular para su desarrollo. Desde el puntc -
de vista de la esterilizacifén de alimentos, es ¢l menos im-
portante, ya que el procesc de enlatado deja bajos niveles

de oxigeno en el envase ., insuficientes wara el creccimiento
de¢ estos microorganismos. Ademds, la may:-ria de estc tipo -
de esporas son muy poco resistentes al calor éomparadas con

las esporas de los organismes de los otros grupos.

En los cenlatades de los productcs cirnicous curados gue cone-

tiencn nitratos, el Bacillus subtilis y B. mycoides pueden

a veces ser dc mayor importancia econdmica que algunos de -
los otros grupos dc bacterias (Stumbo, 1973).
También la presencia de estos microorganismos nos puede in-

dicar fugas cn ¢l envase durante el enfriamiento de la con-

SCYrVae



b) Anaercbios facultativos

c)
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En este grupo de gran importancia estéan los bacilos esporula
dos termb6filos que se desarrollan en alimentos &cidos. Ellos
causan lo que es conccido ccmo deterioro de ''flat sour', con

formacidén de acidez pero no de gas.

El més importante de estc grupc de Bacillus es el Bacillus

stearothermophilus, su tempcratura de crecimiento Sptima es

de 49 oC a 55 oC.
Otro grupo importante de anaerobics facultativos en alimen--
tos Acidos (pH 3.7 - 4.5) son el Ba coagulans, B.macerans y

_Eo polymyxa. De éstcs el B, ccagulans es ¢l mads importante,

particularmente en altcracicnes de tomates y productes de -

tomate,
Los valores D250 para las espores cdel Bacillus coagulens =
son del orden de 0.1 y mencres; siende D el tiempo, en -

250

minutos a 250 OF regueridas para destruir el 90% de las ¢spo

ras en una poblacifn dada (Stumbo, 1973).

Anaercbios cbligados

Este grupo ¢s de gran importancia por contener las bacterias
esporuladas mds resistentes al calor, pucden ser clasifica=-
dos en dos grupos: Mesofilicos y Termofilicos. De los termo=-

filicos, los organismos mé&s importantes es el Clastridium -—-

thermosaccharolyticum, que es un sacarolitico y produce =-

gran cantidad de gas (CO2 y Hz), a partir de¢ una gran varie-
dad de carbohidratos. Generalmente son de gran importancia -

en la alteracidén de lcs alimentos semi Acidos (pH 4.5 a 5.0)
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soe que 5 del tipo "Iflat scur'. Su temperctura Optima de —-
crecimiento esté al rededor de 552C y rara vez crecen a tem-

peraturas por debajo de lus 320C,

Las esporas termofilicas del anaerobic C. nigrificans, produ

cen sulfuroc de hidrdgeno, responsables del llamado "mal olor
a sulfuro”™ de los alimentos enlatados, Estos organismos son
proteoliticas y el sulfurc de hidrbgenc es el Gnico gas que
produce en gran cantidad; las latas contaminadas generalmen-
te quedan sin hincharse, Muchos preductoes alterados‘por 8~
tos micrcoorganismos se vuclven negros, debido a la interace=-

cion del sulfuro de hidrdgeno con el hierrc (Stumbo, 1973)

Siguen en importancia, en los alimentos de baja acidez, los
esporbgenos mesofilicos anaerobiocs. Dentre de estos el de ==
mayor importancia desde el puntc de vista de la salud pibli=-

ca, e¢s el Clostridium botulinum,microorganismo productor de

toxina. De los diferentes tipos de C. botulinum, ics tipos =
Ly By E son los de mayor importancia. Los tipocs A y B estan
caracterizadas por valores de D25O del orden de 0.1 a C.2 ==
(Stumbo, 1973).

Otros protcoliticos o putrefactos que frecuentemente causan

alteraciones en los alimentos de baje aciuez y semidcides son

-

¢l Co putrificum , C. histyticum, C. espordecnes vy otras cs

pecies relaciocnadas. (Stumbc, 1973).
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Resumiendo, de los anaercbios obligados mesofilicosy en la al-~
teracidn de los alimentos de baja acidez y semidcidos (pH 4.5

y superior), lcs putrefactos anaerobios, C. espordgenes y espe

cies relacionadas son los de mayor importancia. En la altera--
cidn de los alimentos Acidos (pH 4.0 a 4.5), los butiricc ana=-

erobios, C. pasteurianum ¥y especies relacioncdes, son los ' de

mayor importancia.

El rango &ptimo de temperatura de crecimientc para estos orga-

nismos es de 25 a 352C (Stumbo, 1973).

3) Bacterias no esporuladas, levaduras y hongos ¢

Estos microorganismcs son de importancia en aiimentos dcidos y
muy Acidos, donde se utilizan, tratamientos térmicos no muy in
tensos como en los encurtidos, jugos citricos, concentrados de
frutas, jaleas, mermeladas, leche condensada y otros alimentos

azucarades. (Hurtado , 1976).

Las més resistentes de estas levaduras y bacterias estan carace
terizadas por valores D250 del orden de 1.00 , Los procesos de
pasteurizacidén basacdos en estos valorcs, generalmente son ade-
cuados., Los mohos, scn generalmente considerazdos insignifican=~
tés, como agentes de¢ deterioro en los alimentos enlatados ——-
(Stumbo, 1973).

3.= Operaciones bisicas en ¢l nrocesc de enlatod

Hurtado, 1976, presenta un diagrama ce flujo del proceso de enla
tado incluycnde todas las operaciones, el cual aparece en el dia

grama N@ 2,
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Diagrama 2 : Flujo de Frocesamiento de frutas y
hortalizas

Cosecha
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E1l metabolismo internc de los alimentos continla después de
la cosecha. En cesc de los vepctales se desdoblan en azlca-

rcs y luego anacribicamente por una oxidacién completa hay

0, originandcla formaciin de azlcares,

formacidn de CO2 y 32

desminucidn de acidez cen algunas frutas, modificando la tex

turas, color y sabor.

En la maycria de los casos los vegetales deben ser cosccha-
dos un poco antes de su total maduracidn "pintones" de tex-

tura dura, lo cual permite soportar el transuorte y las cta

pas del tratamicnto térmico (Hurtadg , 1976).

El tiempo entre la cosecha y el procesado debe ser Lo mis -

.

corto posible, c¢n alguncs casos como el esparrago, el tiem-

po entrc la coseccha y procecsamiento es tén critico que ===

(e

unag cuantas horas hace gue se desarrolle la corteza, aumen
tandc los desechos durante el pelade y gue en este caso pue

dern llegar hasta 5C% o (Bergeret, 1963).
\
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be— Blangueado o escaldedo

Esta operacidn consiste en someter el precducto a la accidn -
del agua hirviente, o del vapor durante breves minutos, agua
hirviendo con sal, bafio de Acido citrico o tartdrico (3~5%).
El tiempo y la temperatura son regulados bédsicamente por in-
dice del blanqueado, que depende del productec y sus caractef

risticas (Hurtado, 1976).

Este proceso ticne varias finalidades gue se resume con las -~

siguientes : (Bergeret, 1963).

l.- Terminar cl lavedo del producto, eliminando los restos -
de la céscora y asimismo los restos de lejia que pudie--
ran quedar.

26~ Producir un pequefio ablandamiento para facilitar Bu enva
se.

2.~ Destruir las oxidasas de la supecrficie del producto.

ko= Fijar y acentuar el color especialmente de los vegoetales
verdes,
5= Eliminar el gusto a crudc, ¢ gustos desagradables impro-—

piocs del productos
6.~ Inactivar las enzimase

Segln Hurtado (1976), les cnzimas destruidas por el blanquea

do son las siguientes @
Clase I.- Ensimas quc son responsables de un color anormal :

a) Catalaza 2H202 -M¢,2H20 + 0



- 4§ -

~ r1das T o .
b) Peroxidasas h202 + 2 AH EHEO + 24
¢) Polifencloxidasas.
d) Clorcfilasas : actla descomponiendo a la clorofi

1a (coler verde brillante) en fitol y clorofila

(color voerde olivo)e

Clase Il.- Enzimas causantes de sabores desagradables @

a) Enzimas hidroliticas :

- Lipasase.= Se encarga de destruir el enlace de
leos ésteres dando lugar a alcchol -
y acidcs
’

- Peptosase.- Actla sobre las protéinas esto es

caracteristico de 1la autdlisisa

En el cuadro N2 7. sc muestra los tiempo y temperasturas del -

blanqueado de algunas nortalizas.
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Cuadro N2 7 ¢ Algunos tiempos y temperatura de blangueado

e e e Sttt ot e St s e e A A A o Ao S S o e o e G S e Ml ey e S S o T kTR S Wi T o et = e M T M e S M o S e = SR TR IR DT IR T
- T L L L N N N L N N L L L R R L R R m e e o i i s o i i

Producto Temperatura Tiempo Solucidn
Alcahofas 100" 2C 5 Mine. Vinagre al 0.5%
Apio 100 " 5 Mine poco de sal y aci

do citrrico.

Coliflor 100 " 5 Min, sal + Acido citri
CO,
Esparragos 100 v l'é'}‘ agua
Espinacas 100 " 3! agua
Habas 100 ¢ 10° agua
Nabos enteros 100 " 10° ' agua
Nabos en tajadas oo m 5t agua
Zanahoria 100 v 10° agua
Frejoles 90 ¥ 51 agua
Pallares , -9 ¥ 3! agua
Vainitas enteras °~ 90 ¥ 2° - agua

FUENTE : Hurtado, P. 1976,
c.~ Llenado

Operacidén que consiste en llenar con el liquido de cubierta,

que tienen por finalidad :

.

1.~ Llenar los espacios que deja el producto.

2.~ Desalojar el aire, que pueden producir alteraciones en
- .
el producto y corrosidn de la lata.

-

5.= Actuar de intermediario para la transmisidén de 1la tempe

ratura.
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Acentuar y wejorar el gusto caracteristoco del producto.

Para prevenir de los golpes que puedan afectar su textu
- 7 3 -

ra y presentacion final.

Para cada tipo de materia prima deberd emplearse una ~-

correcta formulacidn del jarabe o salmucra u otra sal-

sa. Los jarabes son utilizados cn las frutas y pueden -

variar en concentracién de azficar entre 15-40% (en peso).

El azlcar a utilizarse deberd ser blanco y refinada --
(99% de sacarozea) excenta de productos de azufrey gue -
en contacto con el cxigeno ¢ hidrdgeno pueden formar‘——
sustancias corrosivas. La sal deberd tener un 99% de --
pureza y excento de hierrc, pues pueden producir preci-
pitaciones ¢n las latas, u oscurccimiento del producto

por formar con- el tanino tanato férrico (bergeret, 1963).

Exhausting o evacuado

Tiene por objetive fundamental la climinacidn del aire
disuelto en el prcducto y la formacién de un ulterior
vacio dentro del envase por las siguientes razones :

1.~ Evitar deformaciones en el envase, durants el proce-
s0 de esterilizacidn, por dilatacién dc la masa en-

cerrada en cl botea

2.~ Reducir la corrosidn del envase, gque es favorecida

por la presencia de O?o

2e= Preservar el color del producto por eliminacidn del

0. ]
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4.~ Evitar la destruccién de vitaminas especialmente la
vitamina A y la C que se oxidan por accidén del calor

en presencia del O2°

S.~ Cierto grado de vacio para prevenir el hinchado de =
los fondos bajo condiciones de conservacidn a tempe=
raturas elevadas (paises cdlidcs) o bajo presidn --

atmosférica (altitudes elevadas).

*

En la prictica del enlatado existen métodos generales pa

ra realizar ¢l vacioc en las latas : (Bergeret 1963),

~ Bvacuacidén térmico o 1llenado en caliente.- El1 vacio se

obtiene por llenado con el producto en caliente o por
calentamiento del contenido antes del cerrado, en este
Gltimo ‘el tiempo de proceso varia de acuerdo con la ca-

racteristica del producto tratado.

Asi, para los alimentos con baja acidez comc las legum:
bres y las carnes, son necesarios de tres a cinco minu
tos a temperaturas de 100 9C mientras que para los pro
ductos acidos, como frutas, es suficiente con una pre-

esterilizacién a 809C,

En la figura N@ 1., se puede apreciar la relacidn entre
la temperatura del producto al sellarse y el vacio obte
nido, lc mismo que con la altura del espacio de cabeza.
Para la mayoria de los produttos enlatados se considera
ré un buen vacio a partir de 10 pulg. de Hgo 1lo cual --
se puede obtencr con temperaturas de 809C a 1009C depen
diendo de la facilidad de penetracidn de calor,haciendo

se méds ficiles para productos liquidos. ’
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Fig. N2 1 ~ Efecto de la TQ y espacio de cabeza en

el vacio del envase (307 x 409).

24~ /

2e- /

/6~

{ 2

Vacio en pulgadas a O6CF
i

40 80 100 120 140 160 180 200

Temperatura de Cerrado 9F.

@ow Esterilizacidn

Esta operacidn consiste en someter el producto a la ==

acciéﬁ de temperaturas elevadas durante un tiempo sufi=-
cientey con objeto de destruir todos los microorganige—-
mos presentes, a fin de asegurar la conservacidn del =--
producto inélterado durante tiempo indefinido; y a la -
vez mantener las cualidades indispensables pafa haéer -
ag;adable la presentacién del producto, afectando al mi

nimo su valor bromatoldgico (Bergeret, 1963).

Este mismc autor comenta que, la temperatura y tiempos
necesarios, para alcanzar la temperatura de esteriliza-

cion en toda la masa estan influidos per varios facto--

"

?’O)OVQ\

S gjof

&
Y
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c0e €S guUe son 3

Forma y tamafio deiyrecipiente°

- Cénsistencia del producto.

- Material del recipiente.

~ Composicidn de los jarabes y salmueras,
- 4cidez y pH del productcee

- Temperatura inicial del producto.

- Sistema de toemperatura del esterilizador.

Sistema de enfriado.

4,~ Cilculo del Tiempo cel Tratamiento Térmico en Productos

Fnlatados

Caracteristicas de calentamientc de los Alimentos

enlatados.

No existen alimentos enlatados que se calientan sbélo -
por coﬁduccién o) sélo‘por conveccidn. Sin embargo, -
aguellos alimentos de consistencia resada que coxhiben,
excepto en los retrasos iniciales, lineas rectas en sus
curvas semilogaritmicas de calentemientco, son conside-
rados como productos que se calientan por conduccidn.
N\

En estos productos no hay ningin movimiento aparente =
dentro del envase, durante el calentémiento o enfria—-
miento. Del mismc medo, los productos de consistencia
ligera , quc exhiben lineas rectas en sus curvas semi-

logritmicas de calentamiento, scn consicerados como =-

productos que sc calientan por conveccién.



* - 52 -

Durante el calentamiento y enfriamientoc estos productos
estdn en continuo movimiento, debide a la corriente de
conveccidén, provocadas por la diferencia de temperatu-

ras entre el medio de calentamiento y el productos

En los alimentos que se calientan por conduccidén exis-
ten .siempre, durante el éalentamiehto o enfriémiento,

una gradienté'de temperaturas del centro geométricos a
la'ﬁied del envase., Durante el calentamiento,la gradi-
ente es ascendente del centro hacia la pared y durante
el enfriamiento es descendente del centro hacia la pa-
red. Por esta razdn el centro geométrico es considera-
do como el puntc de més lento caleptamientd y enfria—=-
miento. Sin embargo el puntco de calentamiento més tar-

dio en la préctica debe ser hallado experimentalmente.

Debido al movimiento proéucido en los productos que se
calienta por conveccibn, la temperatura a través del
producto es uniforme durante el calentamiento y enfria
miento. E1 punto de calentamiento y enfriamiento mé&s -
lento se encuentra sobre el eje vertical ligeram’ente

més bajo que el centro geométrico. Sin embargo la tem~
perétura correspondiente al centro geométrico, se con-
sidera bastante préximada al promedio efectivo del en-

vase (Stumbo, 1973).

Segin Nickerson y Sinskey (1974) citado por Giannoni -
(1977) , el punto de calentamiento més lento se encuen
tra sobre el eje central aproximadamente de 3/4 a 1.5

pulgadas por encima del fondo,dependiendo de si la la-
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ese ta es pequefia o grande.

Entre estos dos extremos se encuentran los productos

Que exhiben curvas de calentamiento quebrante . Los -

més comunes de estos son los productos que se calien-

tan durante un tiempo por conveccidn, y luego, debido
L Y

al almiddn o a algln otro agente espesante, se cali-=-

entan por conducciodne

Segin Herson y Hulland (1974), los productos que exhi-
ben curvas de calentamiento quebradas, tienen el punto
de calentamiento méas tardio, bien sea en el centro geo
métrico del envase o cerca del extremo inferior de su
eje lateraio For ésta razdn en la determinaciSn inici-
al de la penetracidn de calor se sitlan dos termocu -~
plas en ambas posicicnes, para establecer cual es la -
de calentamiento més tardio.

En la Figura 2 se muestran los tres formas de calenta~-

miento, caracteristicas.

Datos necesarios para el cdlculo del tratamiento térmi

COs

Para calcular los tiempos de tratamiento térmico de —=
los alimentos enlatados, es necesario contar con la --

curva de destruccidn térmica del microorganismo que se

guiere destruir.

Sin embargo un valor de Z igual a 18 es generalmente'~

asumido para el C., botulinum, cuando la determinacidn

de los tiempos de destruccidn térmica no ha sido hecha

en el producto bajo consideracién.
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Otro requerido para el cadlculo de los tiempos de proceso
es el conocimiento del historial de temperaturas en el -
punto de'calenfamiento més tardic del envasé. Normalmen
te estc se obtiene insertando termocuplas en el interior
del envase, de tal manera que el terminal csté en la po-
5ididén del punto de calentamiento mas lento {Nickerson -

y Hulland, 1974, citado por Giznnoni, 1977).

Floteo de los datos de penetracidn de calor

Cuando se utiliza el Método General Mejorado en la eva--
luacidén de procesos, los Jatos de tiempo—temperaﬁuras -
son ploteados directamente en el papel de coeficientes

letales, para obtener la cufva de letalidad cuya area -

séa proporcional a la letalidad del proceso. Cuando se

utiliza los métodos matemdticos, los dates son ploteados
de una manera conveniente en un papel semilogaritmico. -
Fara obtener la curva de calendamientc, la diferencia --
entre la tem?eratura de la retorta y la del alimentc es
plotcada en la éscala logaritmica, versus el tiempo en -
la esaala lineal. Esto es convenientemente llevado a ca;
bo rotando el papel semilogaritmicamente 180 . y colocan
do en la linea superior la temperatura de la retorta me-
nos 1 grado; consecuentementc las lecturas de temperatu-~

ras podrén plotearse dircectamente (ver Fig. 3) .
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Fig. 2 = Curvas caractcristicos de calentamicnto de

retorta (oF)

Temperatura de

alimentos enlatados en envases cilindricos.
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de~ Pardmetrso del proceso

10"‘

20"‘

Temperatura inicial de calentamiento (Tih); es la
temperatura del alimento en el tiempo cero de ca—-
lentamiento,

Temperatura de retorta (Rt), tiempo de elevacibn -
de temperatura (1), tiempo de procesc (B) y tiempo
de proceso del operador (Pt) : 1a temperatura de -
retorta (RT), es la temperatura contrclada cel me~
dio de calentamiento, en la retorta, emplecada en -
el proceso del alimento. El'tiempo requeridc para
alcanzar la temperatura de la retorta (1), después
de que se abrid la llave de vapor varia con las --
con las condiciones del proceso.En la evaluacibn -
de procesos, cerca de 40 a 42% de este tiempo de -
elevacidén de temperatura puede ser considerado co-
mo tiempo a la temperatura de retorta. E1l tiempo -
de procesos; es el tiempo transcurrido desde que -
la retorta alcanza su temperatura hasta que se --
corta el vapor mis el 40% & 42% del tiempo regqueri
do para que la retorta alcznce su temperatura. Il
tiempo de proceso del Operador (lt) es el tiempo -

transcurrido desde el instante en que la retorta -
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Fig. 3 - Curva de penetracioén de calor
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ees alcanza su temperatura hasta el instante en --
que es cortado el vapore.

B =Tt + 042 (1) coeocns (1)
La funcidn Ih : esta funcibn es definida como la -~
diferencia entre la temperatura de la retorta y =--
la temperatura inicial del alimento , o seza

Ih = RT - Tih fceeeccocae (2)

Temperatura pseudo inicial de calentamiento (Tpih)
es la temperatura representada por la interseccidn
de la prolcngacidn de la porcidén recta de la curva
de calentamiento y la linea vertical gque represen-—
ta el inicio del proceso (tiempo o corregido). =--
Cuando noc hay retraéo en el calentamiento, ¢ sea =
cuando la curva de calentamiento es una linea rec-

ta desde el dinicio Tpih = Tih .

E1 factor jch: es frecuentemente referido como el
factor de retraso en el calentamiento, Iis un factor

que cuando es multiplicédo por I localiza la in-

h’

terseccidén de la prolongecién de la porcidn recta
de la curva de calentamiento y la vertical que re=-
presenta el inicio del proceso o tiempc cerc. Mate

maticamente se define de la siguiente manera :

RT -  pih
5o PPIE e aean. (3)
ch RT - T,

ih

.
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6o~ La funcidn fh: es el tiempo , en minutos requeridos
para que la porcidn recta de la curva de penetra—--
cidén de calor, atraviese un ciclo logaritmico. Re=-
presenta la pendiente de la curva y numéricamente -

es igual al reciproco de la pendiente.
7+~ La funcién g: Esta funcidn es tomada como la dife--
“rencia entre la temperatura de la retorta (ET) y la
méxima temperatura alcanzada por el alimento en el
punto de medicibne. En el caso de gque el punto de ==

mediciln sea el centro geoméirico g= o

eo- Métodos para evaluar el tratamiento térmico de alimentos

enlatados

Los métodos de evaluaciin del tratamiento de alimentos -
enlatados usados més comunmente son: Métcde Gencral Ori-
ginal, Métode General Mejoradc, Método MatemAtico de ===
Ball, Método Matemético de Stumbo, Método de Monograma -
etc,

1) Método Gereral Oripginal

Este método, fue descrito por Bigelow et al. (1920)
(citado pcr Giannom 1977) s €s ahora en su mayor par-
te, desde el punto de vista de su aplicacidn, de inte-
rés histdrico solamentes Sin eﬁbargo sirvieron de¢ base
para desarrollar prope@imientos més satisfactorios co-
rrientemente un procedimiento grafico para integrar --
los efectos letales de las relaciones tiempo-£emperatg
ras, existentes en un punto dado del alimento,en este
casc es el punto de calentamiento y enfriamiento mis -

lento del producto.
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In este métocdo los tiempos erresentados son plote~
ados versus los correspondientes coeficicentes leta~
les , para obtener la curva de la letalidad (Fig.h),
en donde los coeficientes letales son representados
en el cje de las abeisas. lara calcular el tiempo -
de proceso para que dé una letalidad unitaria, la -
porcidén de enfriamiento de la curva de letalidad, -
es desplazada hacie la derecha ¢ izquierda de mane-
ra que el area bajo la curva sea igual a la unidad,
Cuando la curva es de esta manera cjustada, el ticm
po requerido para llevar acabo la esterilizacibn, -
es el tiempo representando por la intersceccidn de -
la curva de enfriamiento con el cje de abcisas ~=m-

(Stumbo, 1973).

Debe sefialarse, que mientras en ¢l método grafico -
el efecto letal del enfriamiento es incluido en Los
cédlculos, el tiempo de enfriamiento no estd inclui-

do en el tiempo de procesc; desde que ¢l tiemro de

L

proceso representa s5lo el pericdo desde gue la 1lla

ve de vapor cs abicrta hastz el mcmento qgue es ce—-—

rrada (Nickerson y Sinkey, 1974, citado por Gianno-

ni, 1977).
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Fige &4 = Curva de letalidad. Coeficiente letal vs.

Tiemwpo (min.)
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2) Método Gencral Mejorado

Fara este método Ball (1928), (Citado por Giannoni -

1977)., contribuyd mediante la construccidn de una
curva hipotética TDT que pasa a través de 1 minuto

a 2500F, Los coeficientes letales obtenidos de tal
curva cuando sonlploteados versus el tiempo, para
obtener una curva de letalidad similar a la anﬁerior
dan una cufva cuya aArea encerrads es proporcional al
equivalcnte del proceso total en minutbs a 250QF, La
ecuacifn dada por Ball (1928) para el cAlculo del —-
coeficiente letal (L) es :

T -~ 250

L = 1og—1( ) cecesees (6)

Z

Donde : T = Cualquier temperatura letal
Z = El nUmerc de grados Farenheit requerido
para que la curva TDT atraviese un ci--

clo logaritmico.

Rosende et al (1968), citado por Giannoni (1977),
‘presentcron un procedimiento mejoradec para el usc -
de este papely en el cual se plotecan directamente -
los coeficientes letales 0 sus temperaturas corres-
pondientes versus el tiempo de proceso, y se obtiene
una curva de letalidad cuya é&rea puede scr medide —--
con un planimetro o determinado indirect&mente por -~
medio de\una balanza analitica. Una vez que el Area
hajo la curva de letalidad ha sido obtenida, el valor

de F del proceso puede obtener mediante la siguiente
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F= 60000000030 (7) .

M = E1 nlmerc de minutos representado por una-
pulgada en la escala del tiempoc.

A

4 = Area bajo la curva de letalidad en pulga--

das cuadradas.

d = Bl niamero de pulgadaes entre la linea supe=
ricr o infcrior,

¥.= Valor de Fi correspondicente a la ﬁemperatg

ra usada en la linea superior. EL valor de

F. os calculado usando la ecuacidn

{

] 250 - T
)y ( -‘-__-Z.——'—:)o

=
1
]
O
P

Debe recalcarsc gue los métodos generales son de —--—
valor sdlc para evaluar los efectos tiempo temperatu
ra en el punto de medicidn. T'ara cvaluar los efec~-
tos letales a través de tode el rccipiente, en los ~
productos que se calientan por conducciln, el método

matematico de Ball es adecuado (Stumbe, 1973).

Método MatemAitico de Ball :

Fara los productos que presentan una linea recta de
calentamicento, después del retraso inicial,; Ball =--
(1923) citado por Gianncni (1977) desarrclld una —-

ecuacién (para el tramo recto) que puede ser escrita

o
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eoe Ge la siruiente forma :

/,
-

B=1f lQG ( ) meesscoae (8)

o]

Esta ecuacidn considera la letalidad del calor en -
un s6lo punto y puede deducirce a partir del grafi-
co de penetracidn de calor descrito anteriormente -
(fige 3)e

El calor letali conferido durante el enfriamiento es
tomacdo en cuenta por esta ecuacidn a través de la -
relacidén entre fh/U f gy siendc U el tiempo reque
rido, a la temperatura de la retorta, para llevar -
a cabo la misma destruccidén de bacterias que seria
llevada a cabo por un tratamiento térmico de algun
valor dado d= F, De la definicidn anterior de U. -

podemos escribir
U = F X Fi Beovoeo000 (9)

Ball (1923) citado por Giannoni, (1977) descubrid -~
que para un rolo valor de Z y .un solo valor de ==
Ic + gy cada valor de la relacidn fh/U, tenia un -
valor correspondiente a él. Debe sefialarse que mien-
tras las variaciones en el valor de Z afectan signi-
ficativemente la relacién fh/U : g, las variaciones

normales de Ic + g tienmen un menor efoctc, realmente
|

despreciables sobre las relaciones fh/U P e
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E. Evaluacidn de cierres de envases de metal (Vasquez. H. 1980C)

1.""

20"'

Sello doble

Un sello doble es aquella parte de la lata formada al --
unir los componentes del cuerpo y de las tapas, los gan-
chos de los cuales se entrelazan entre si y forman una -
estructura metédlica fuerte. Cada sello doble consiste de
tres grosores de la tapa y dos grosores deél componente -
del cuerpo, con un compuesto apropiade de revestimiento,

todos enrollados forman un sellc hermético.

Defectos del sellc doble

~ Arrugamiento (gancho de la tapz).
Ondulacidén que ocurre en el gancho de la tapa, de la -~
cual se determina el grado del ajuste del sello doble

(anexo N2 5),

-— Hveesﬂ
Los "Vees" son irregularidades en el sello decble causa
das por una superposicidn insuficiente o a veces ine~--
xistente entrc ¢l gancho de la tapa y el gancho del --
cuerpo, usualmente en péquefilas adreas del sello, ———

(anexo N@ 5). Las posible causas son :

Un excesivo pancho del cuerpo; la primera operacién -~-
muy floja; soldadura gruesa en el sellc lateral; rodi
llcs de la primera cperacidn gastados; cuerpo de la ==
lata levantadoy producto atrapacdo en el selloc. Son es-
tas causas que originan teambién defectos en el caso de

ocndulaciones ¢ arrugase.
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- Sello saltado o resaltado.
Un %sello saltado', también denominado "resaltado',--
es una porcidn de un sello doble que no se ha enrolla
do en forma suficiente ajustada, en un punto adyacen~
te al traslape, y es causado por el salto de los rodi
llos selladorcs después de pallar sobre el traslape --

(anexo N2 5),

- Sello defectuoso por patinaje.
Es un sello incompleto causado por ¢l giro o patine-~
je de la mordaza en la depresién del fondo durante la

operacidn del sellado.

-~ Sello falso
Es un sello o porcidn de un scllo que estd completa—-
mente desenganchado, en el cual el gancho doblado del
cuerpo (anexo N@ 5), Las posibles causas son :>

Pestafia del cuerpo de la lata torcida.
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III.- =~ MATERIALES Y METODOS

AZ Lugar y fecha de ejecucidn del trabajo experimental

Los trabajos experimentales del presente estudio de ihvestiga—
cidn, fueron realizados en Octubre del afio 1981 a Mayo de 1982;
utilizandoée los tres primeros meses, para los trabajos de cam
po para la obtencidén de la materia p}ima ¥ su procesamiento -
en Laboratorio; los cinco Gltimos meses fueron utilizados para

los trabajos finales y control de los productos procesados.
Los lugares y laboratorios empleados son los siguientes :

=~ Fundo NQ 1 y Jardin Boténico de la Universidad Nacional Agra
ria de la Selva - Tingo Maria (UNAS=TH), para la observacidn

de las plantaciones y obtencidn de la materia prima.

- Laboratorio de control de calidad de alimentos del Programa
Académico de Ingenieria en Industrias Alimentarias de la ~——--
UNAS~TMs 4 para la realizacidn de los ensayos experimentales

del proceso de enlatado de cogollos de bambi.

- Planta Piloto de enlatados de productos agropecuarios del —-
Departamento de Tecnologia de Alimentos y Productos Agrope--
cuarios (TAPA) -~ La Molina, para la determinacidén del tiempo

de procesamiento térmico.

~ Laboratorio de Nutricibén y Laboratorio de¢ Anélisis Fisico-
Quimico de los Departamentos de Nutricibén y TAPA de La lioli-
na, para la determinacidn de los andlisis quimicos de le mate

ria prima y productos terminados.
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Laboratorio de Microbiologia de los Alimentos del Departamen
to de TAPA - La Molina, para la determinacidn de los andli--

sis microbioldgicos.

Laboratorio de Andlisis Sensorial del Departamento de Alimen
tos enriquecidos de la UNA« La Molina, para el anflisis de -

Control de Calidad de productos terminados.

Laboratorio de Pesqueria Transformacidén del Departamento de
Pesqueria Transformacidén de la UNA - La Molina, para los ané-

lisis de los cierres del envasee.

Laboratorio del Instituto Nacional de Nutricibém - Sector Sa--
lud Lima, para los andlisis toxicoldgicos de los cogollos =--

frescos y procesados del bambi.

Materia Prima e Ingredientes

l.- Cogollos de bambl

Los trabajos realizados para la obtencidn de la materia -
prima a utilizarse, fueron dirigidas‘a determinar la va--
riedad mé&s adecuada, forma y periodo de la cosecha. Para
ello se utilizaron las plantaciones existentes del Fundo

NQ 1 y Jardin Boténico de la UN4S-TM.

2e~ Ingredientes

Entre los ingredientes que se utilizaron en el trabajo —-
experimental del enlatado se encuentran: el cloruro de ~-

Sodio (sal comtin), azlicar blanca refinada, agua destilada.
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C.= Procesamiento de la Materia Prima

Los trabajos ejecutados para la optimizacibén del proceso de

enlatado de cogollos de bambil se cifiieron al diagrama de flu

jo de operaciones gue se indica en el diagrama NQ 3, cuyas -
condiciones de trabajo se sefiala en los procedimientos que -

se describe seguidamente.



l.= Flujo de Operaciones en Experimentacidn

A continuacidn se detalla el flujo general que se siguid

en los trabajos experimentales.

Diagrama NQ 3,

Botes
vacios

cogollos de bambl,

Materia FPrima
(Cosecha)

J

Seleccibn y
Clasificacidbn

i)

Pelado (desbrozado)

v

Lavado

|

Cortado

L

Blangueado

)

Flujograma General de Procesamiento de

Lavado y ~———%{ Envasado
secado

J

Adicidn de
Lig.de cubierta

Evacuado

N

Sellado/Lavado
de latas

A

Esterilizado

)

Enfriado‘

.

Almacenaje

L

Control de calidad
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2o Descrippién de las operaciones del proceso de enlatado

n# Cosecha

Los cégollos de bambll se cosecharon con cuchillo de acero ino
xidable buscandose la altura de corte méds adecuado, el produc

to se depositd en valdes de hierro enlosado.

~ Seleccidn y Clasificacidn

El criterio que se adoptd para el estudio de esta operacidn
fue determinar las caracteristicas biométricas para caracteri
zar la materia prima por variedad, asi mismo se tomaron en --

consideracibén el estado de sanidad y madurez del producto,
- Pelado

El pelado se hizo con la finalidad de separar las hojas tier-
nas del cogollo, para ello se procedidé hacer una insercidn --
c¢rn cuchillo de acero inoxidable a lo largo de la circunferen

cia de los cogollos y al nivel de las lineas de implantacidn

de cada hoja.
- avado

El lavado se realizd nor aspersidn con la finalidad de elimi-

nar los abrejos adheridos a la piel pelada.
- Cortado

Esta operacidén se realizd con cuchillo de acero inoxidable, =
‘ividiendo los cogollos en trozos, donde se buscd que las lon-

gitudes en lo posible coincidan con las dimensiones del enva=-

S€o
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-~ Blanqueado

Operacidn que tiene por finalidad de elevar el valor biolégico
debido a la destruccidn e inhibiciénvde sustancias téxicas —-=~
(ciandgenos) y antinutricionales. Para este fin el producto --
convenientemente preparado se sometié a un calentamiento hime~-

do por inmersidn en una solucidén calientes

Se ensayaron 4 experimentos donde se utilizaron reactivos a di

ferentes concentraciones de solucibn que se muestra en el cua-

dro No 8.

Lz eficiencia de este proceso se controld posteriormente a tra

véz de la prueba de la evaluacidn organoléptica, la que define

el producto por su astringencia y sabor caracteristico del bam-
ba.

Cuadro N2 8 : Blanquezdo de cogollo de bambii con diferentes -~

concentraciones de solucidn

Experimento Solucidn a Temperatura
: emplearse (eC)
1 agua destilada , 85
2 agua destilada - 97
3 NaOH al 0.5,1 vy 1l.5% 97
b4 agua de ceniza al 95

10, 15 y 20% con 112Q Bé

cada una




- 7% -

- Envasado

Esta operacidn se realizd manualmente, Previo al envasado se
lavaron los envases con detergente para evitar posible fuen~
tes de«contamiﬁacién, 1uego se secd a 359C en una estufa. Pa
ra el envasado se utilizaron latas N2 2 de 650 gramos, cuya

especicacidn comercial es 307 x 409, asi mismo se¢ dejd un --

10% de espacio libre, encima de la superficie del alimento.

- Adicidn de liguido de cubierta

El liquido de cubierta se agreglé en caliente a una temperatu
ra aproximadamente de 972C, la cantidad agregada en forma --

apfoximada por cada lata fue de 200 ml.

- Evacuado o exhausting

El evacuado se realizd en un tinel  exhaustor que circula -
vapor a una temperatura cercana a 982C, la permanencia de --

las latas en el Zbnel fue de 5 minutos aproximadamente.
- Sellado

Para esta operacidén las latas llenadas con el 1iqpido de cu-~
bierta en caliente fueron selladas inmediatamente con ura s5¢
lladora manual dcl laboratorio de control de cali&ad de ali-
mentos (Unas-Tl) y las provenientes del exhaustor se sella-—
ron con un sellador Semi-automético de la Planta Piloto de -

TAPA - La Molinaoe
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-~ Esterilizado

Este tratamiento se realizd en un autoclave pequefio de uUSO ==
microbioldgico de la UNAS-TM., de funcionamiento discontinuo,
el cual dispone de sistema de control: mandémetros con un ran
go de medicidn de O a 30 lb/pulg2 y un termdmetro con rango

de O a 200 2C, La tempefatura ¥ la presibén de trabajo fueron

variados en cada experimento.

En la Planta Piloto de TAPA - La MHolina, el esterilizado se

hizo en un autoclave vertical de funcionamiento discontinuo,
que dispone de sistcema de coantrol automdtico. La temperatura
y la presidn de trabajo fueron de 240 QF (115.5 2C) y . =——-

10 lb/pulg2 respectivamente.
~ Enfriado

Esta operacidn se realizd dentro del mismo autoclave, hasta
que baje la temperatura a unos 40 oC, posteriormente luego -
de extraidas las latas, se terminaron de enfriar en agua ==

fria potable hasta alicanzar una temperatura aproximada de ==

30 oC,

- Almacenamiento

Los productos elaborados fueron almacenados por un espacio -
de 110 dias a las condiciones del medio ambiente,; durante -
t

los cuales se sometieron a las pruebas de estabilidad quimi-

cas, microbiolbgicas 7 control de calidad.
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3 ~ 4indlisis de Toxicidad de los Cogollos de Bambii

Los andlisis de toxicidad de los cogollos frescos como del -
procesado, se hicieron con la finalidad de determinar los -~
compuestos mis tdxicos que seglin revisiones biblio-gréfico -

constituye el &cido ox&dlico, y &cido cianhidrico.

Para la determinacibén de estos compuestos se utilizaron los
métodos de la Association of official Agricultural Chemists

(AOAC), 1980 y las normas de ITINTEC, 21-02-001 (1977).

El &4cido cianhidrico se determind en forma de cianuros, uti-
lizandose para ello los siguientes reactivos :

La solucidén de Nitrato de Plata 0.1N.

Solucidén de hidrdxido de sodio 10%.

Solucidn de carbonato de blomo.

Solucidn saturada de ioduro de potasioe

Los calculos se hicieron.aplicandb la férmula descrita por el
método de A0AC (1980) y la norma ITINTEC; N@ 21: 02-001 —me=
(1977) ver anexo N¢ 7.

La determinacién del 4dcido oxalico se hizo mediante el método
AOAC (1980, 13 ed.) y mediante lecturas de espectofctdmetros
de absorcidn atdémica se hallaron los datos, para luego ser --
procesados mediante férmulas la cantidad de éste dcido. Ver -

anexo N¢ 8,
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4.~ Determinacidn del tiempo de tratamiento térmico

Para la determinacién del tiempo de tratamiento térmico se -

siguid la siguiente secuencia :

Se halld experimentalmente el punto més frio del producto me-
diante termocuplas de cobre-constantan, cuyo método y célcu--
los se encuentra en el anexo NOQ 10; encontrandoss dicho punto

en el centro geométrico del envase.

En seguida para determinar el binomio de tiempo-temperatura

del produgto a procesar se perford el envase en el centro geo
métrico del cuerpo, y se colocd el termopar o termocupla bien
sujetadas con tuercas y arandelas de jebe para evitar fugas,~
se acomodaron la pulpa de los cogollos de bambll picadas en cu
bitos de unos 3 cms. de didmetro previamente blanqueadas, en
seguida se adicionaron el liquido de cubierta para ssr sella-

dos herméticamente con una selladora semiautomitica.

Se concectd el sistema de control automdtico que permite man-
tener estacionarias I=s condiciones de operacién del autoclé-
ve, los que fueron temperatura de 1159C (24OQF) y presidn --
de 10 lb/pulga, se cerrd el autoclave y antes de abrir la 1lla
ve del vapor, se colond el extremo de los alambres de cobro-

constantan‘que estid en éoncexién con las termocuplas al regis

trador de temperatnre

{»ntenciometro), luego se registrd la -

temporatura inicial del envase.

En seguida se abrid la llave de ingresé de vapor al autoclave
a un tiempo cero (0), el potencidmetro registrd cada 15 segun

dos las variaciones de temperatura de 1a retorta y de los pun
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cso tos mlds frios de los envases, El tiempo controlado desd

la elevacidén de temperatura hasta el eierre del vapor fué de

25 minutos y la del enfriamiento 10 minutos.

Con los datos obtenidos en la carta del potencidmetro se con
feccionaron tablas para cada envasej en la primera columna =
se anotaron los valores del tiempo en minutos que cubfe la -
curva completa de procesamiento. En la segunda y tercera co-~
lumna se anotaron las temperaturas correspondiente de calen-

tamiento, permanencia en 2C y OF respectivamente.

Se confecciond otra tabla para anotar los datcs correspondi-
entes de la temperatura del autoclave en QC y QF y el tiempo
en minutos, la misma que sirvid para haccr los cilculos de =

los tres envases.

Para determinar el ti-mpo dptimo de procesamiento térmico se

utilizd el método matemdtico de Ball.

+

Como el producto enlatado es de baja acidez se tomd como re-

ferencia el valor de esterilizacidn de F2 del Clostridium

hotulinum

Para log cédlculos del tiempo de proceso se usd la férmula --

t

matembtica de Ball, que es la siguiente

Jeh w n
B=f log = )

h
Donde}

fh = Tiempo en minutc: rcqueridos para que la porcidén recta
de la curva semilogaritmica de calentamiento atraviese

un giclo logaritmicoa
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= Factor de retraso de la curva de calentamiento con res-

ch
pecto al centro geométrico del recipiente.

n = Diferencia ent ¢ la temperatura de la retorta y la tem=
petatura del alimento al inicio del calentamiento.

g = Diferencia en 9O entre la temperatura de la retorta y -

la maxima temperatura alcanzada por el alimento en el -
~punto de referencia, Existen ya gréficos para determi--

nar el log. gc., el cual se muestra en el anexo 6.

Los datos de las tablas se plotearon en papel scmilogaritmi
co de tres cicloss EL tiempo es representado en ia escala ~-
lineal y la diferencia de la temperatura de la retorta‘y la

’,

temperatura inicial del punto més fric del producto (TR~Ti)

en la escala logaritmica, pero en lugar de ester realizando

cada momentc la sustraccibdn, se copté por conveniente inver—-
tir el papel de tal manera que la temperatura (Ti) puede ser

graficado directamente.

Se comenzd a numerar las dimensiones de temperatura de la --
parte superior, comen=ando con la temperatura de la retorta
(TR-1), se numerd también las divisiones del tiempc de la --
escala de tiempo, comenzando con cero (0) el momento en que

se abrid la llave del vapor,

+

Una vez graficadas las diferenciss de temperatura (Ti) para
los diferentes tiempcs, comenzando con la temperatura inicial,
se dibujé una linea recte através de los puntos, ignorando -

la primera porcidn de la curva logaritmica.Luego sobre esta
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eoe curva se deben obtener los siguientes valores que carag

_terizan la curva : fhy, Tih, Tpih, cero corrcgidoc.

Tiempo cero corregido ¢ Es el tiempo que transcurre para --
que la retorta llegue a TR, tiene cierto efecto esterilizan
te, de lo cual se ha considerado como efectivo sblo el 42%,

lo que significa que debe descartarse el 58%.

El tiempo obtenido al realizar estas operaciones correspons
de al tiempo Optimo de procesamiento buscado.

Se utilizb como rango de seguridad un 10% del tiempo obteni
do, debido a las fluctuaciones de los puntos de la curva ¥y

a la impresicidén del potencidmetro.

Equipos y materiales utiligzados

]
n
@
e}
<
]

~ Bandejas de aluminio,

- Termlmetros,

Equipos de la Universidad Nacional Agraria de 1e

- Balanza Berkel de capacidad de 10 kg
-~ Cuchillo de acero inoxidable.

-~ Tablcro de madera.

~ Mechero de Bunsen,

- Selladora manual marca automatic.

- Esterilizador de uso microbiélégico°
- Estufas marce THELCO MODELO 17.

~ Licuadora marca Biomix.

- Equipo de micro-kjedalh.

-~ Equipo de Shoxtled.

- Mu¥la LR-201/A.
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Equipos de la Universidad Nacional Agraria La Molina

Balanza de precisidn: Pen Scale - MF6.co. INC capacidad
méxima de 1.0 kg.

-~ Mesa de preparacidn de acero inoxidable: Dixie, modelo
Mt-1/A. dimensiones : 33 x 69, USA. |

- Ollas de vapor. Diexie, Modelo M-, capac. 2 galones.

- Exhauster: Dixie, modelo M-2, de linea continua, motor
de 1/3 Hp, de 3 velocidades, U.S.h.

- Autoclave:‘Dixie modelo M-3, de posicibén vertical, cons
truida con planchas dec acero, Capacidad establecida en
288 latas. Las dimensiones del autoclave son 211" x 400",

- Caldero: Clayton, modelo r0~16-5-1; 220 voltios; 60 ci-
clos 3 fases, 115 wp. Accesorios: Ablandadores de agua
‘modelo 30-M.

- Selladora semi—autométiéa Dixis, modelo 8D-IP23, con --
capacidad de 300 a 400 latas/hora - motor l/BIHP - USA.

~ Registrador de temperatura (termorregistrador): Honey ~‘
well - U.S..i. registra temperaturas en 2C cada 15 ségun
dos en una banda de papel con lineas de temperaturas de
0 a 150 oC.

- Perforador de latas para insertar las termocuples: -
Echlund 1INC., U.S.io

- Termocuplas de cobre-constantan: Ecklund INC., acceso-—-
rios: tornillos, ’t:ue;-cas.j arandelas. UeSohe.

- Cronbmetro, con capacidad de medicidn de 30 minutos.

- Sistema de control: Taylor Fulscope, serie 250-R-U.S.fie

regisfra Yy controla la presidn y temperatura del vanor

para el autoclave,
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- Vacudbmetr : Wika, con un rango de medicidn de O a 30 ~-
pulgadas de mercurios

- Micrémetro: L.S. Starret Co Athot, Mass U.S.h. con un -
rango de 0.1 a 0.5", precisidn de 0,01%.

- Comparador de reloj (medidor de profundidad del sello de
las latas: B.C ‘ames CO, con precisidn de 0.001Y,
Waltham, Mass, UcHoirs

- Estufas: Mertq,Modelo TV 40 b con un rango de tecmperatu-
raz de 30-220 QC,

- Mufla: Thermolyne, modelo CF-ii 510T, con un rango de =--
temperatura de O a 1200 C.

- Invases de hojalata N2Q 2.

-~ Potencibmetro : Sagent Welch con un rango de pH de O-1k,

=~ Medidor de hermiticidad , provisto de un punzdén y un me-
németrc,

- Cortador de latas, tenaza o alicatea

- HMateriales de vidrio.

- Cultivos para el an&lisis microbiclbgicos.

~ 4ccesorics diversos; mechero de bunsen, azas para el cul

tivo de mee., placas petri, etc.

E.—~ Métodos inaliticos de Control :

l.- fLinadlisis fisico-organolépticos

2e Materia prima

.

Se determinaron la edad de los cogollos, la longitud
total y standard, peso, grosor y la calidad organolép-

“tica de los mismose
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Producto final

Se hicieron las siguientes determinaciones ¢

1)

2)

Control de hermeticidad

Esta ﬁrueba se realiz0 con ayuda de un instrumento,
que consiste de un inflador para inyectar aire a -
una lata vacia previamente sellada, un mandmetro -
donde se determina la presidén dc aire y un punzdn

ata,

gue se utiliza para perforer la

Se procedid de la siguierte manera: Se¢ inyectd aire

;L2 s
20 1b/pulig manométricas, luc~

hasta una presidn de
go se sumorzid la late a un recipiente con agua con

la finalided de detectar si hay fugas producto de
un mal sellado. En este caso la presencia de burbu-

jas en el cilerre, indica un sellado deficiente,

Medicidn del vacio

El vaclo se midid inserterdc un vacudmetro de pun--
zdn en el anillo externo (invaginaciones de la tapa
del envace; esto instrumento registra un vacio dc -

0 a 30 pulgadas de¢ mercurio.

Control del cierre

Se¢ realigzaron las medicionca de altura; espesor y -
profundidad del scllado; sc realizd esta 6peraci6n

por triplicado, cuyo promedio se compars con las me
diciones estandares, para ello se divididé la circun

ferencia de la tapa en tres partes con un &ngulo de



4)

eos 120 9 aproximadaﬁente, ¢n seguida se marcaron --
para tener la misma medicidn del gancho de la tapa -
como del cuerpo; una vez tomadas las medidas del es-
pesor, altura y profundidad se procedié a cortar los
ganchos del envase con un cortadcr de latas y con mu

cho cuidado se extrayeron los ganchos para .Su respec

.. B
tiva medide, sacandose de éste su traslape mediante

o

una férmula matematica de

T =H -Gt + Gc  + 10

Donde
T = +traslape
H = altura del scllo
Gt = gancho longitud de la tapa

Gc = pgancho iongitud del cuerpo

10 = espesor de la hojalate.
Las medidas se llevaron utilizando un nicrdémetre y
un medidor de profundidad que nos dan en milésimas

de pulgadas.

Medicidn del oH

Bl pH del producto se determind con un potencidme-~
tro Sargent WelcH que posee un rande de medicidn de
O a 14 pH: Dste aparato estd provisto de un sistema
de electrolitos, que antes de conectar el envase se
encuentra sumergido los electrolitos en una soluciln
buffer (agua destilada) con la finalidad de poner

en O el rango, en seguida para su respectiva medi--

.’
Cl01le
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También se utilizaron pHchimetros de papel para la
determinacidn de los pHs de los cogollos, donde se
compard ¢l color obtenido en el.papei i chimetroy

con los standares de cada pH.

5) Examen de la corrosidn del envase

Para el examen de corrosidn de las latas envasadas
se optd como criterio la composicidn gquimica y los
componentes letales que poseen los cogollos ya que
pueden corroer de una u otra forma al envase, rea-

lizandose este examen visualmente.

2.= Andlisis quimicos

Composicidn quimicaz proximal
»
Estos andlisis se hicieron con la finalidad de conocer el va

Jor nutritivo de los ccgollos frescos como de les productos,
enlatados, para lo cual se cifid en el método de AOAC que apa
rece descritas en el Manual de Précticas de Nutricidn de 1la

UNA - La Molina. (1977),

ae= Andlisis quimicos de la matcria prima

Los cogollos previamente pelados, lavados se someticron

a las siguientes determinaciones :
Humedad.~ Se determindé mediante el método de la estufa.

Proteinae.~ Se hizo mediante el método de semi-microkjel-

dahl utilizandose para los cédlculos el factor de 6.25.

Grasa totale- Se utilizd el métcdo de Soxhleta
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Fibra neta.- Se hizo mediante el método de digestidn -

dcida y alcalina.

Cenizao.~ Para su determinacidn se utilizd el método de

la mufla.

Carbohidratos.~ Se cbtiene por diferencia aplicando la

férmula de Collazos (1975).

bDo— Producto final

La composicidn gquimico proximal del producto final se
realizbd a los 110 diass de almacenamicnto usando una me

todologia similar al de la materia prinma.

3.~ Anilisis Microbioldgico

Este andlisis se realizb sobre los productos enlastados a 110

dias después del procesamiento. Pare verificar la eficiencia

del tratamiento térmico, utilizendo el método seguido por =--
1

Mossel y Quevedo (1967).

@e.~ Pre-incubacidn de las conservas

Inicialmente las latas se lavarcn con cuidsdo utilizando
detergente, secandose luego, para colocar posteriormente
en placas petri utilizando papel filtro en aﬁbas caras,~-
con la finalidad de detectar fugas y pérdidss de peso -—-
durante el periodo de pfe»incubacién,vagitando a diario

y volteando al mismo tiempoe

Modo operatorio :

a) 2 latas (por producto) a 359C/15 a 20 dias para los

mesdphylos.
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b) 2 latas (por producto) a 559C/8a 10 dias para los ==

termophylose.

Apertura de las conservas

Concluido los dias establecidos de pre-incubacidn, se =
hizo la apertura de las latas en atmésfera estéril —--
(campara). La cubierta del recipiente fue desinfectada

con alcohcly flameando luego en un mechero; posterior--
mente se colocd un embudo de vidrio invertido por donde
se introdujo un punzdn meté;ico estéril, con la finali~
dad de hacer una pequefia perforacidn en la tapa para --
eliminar gases, abriendo mé&s tarde lag ccaservas con un

abrelata estéril. TEn cada abertura de las latas se rca-

ligzaron el contrcl de pH.

Medios de cultivos:

Entre los medios de rultivo utilizados son :

- Caldo cerebro corazén, encontrindcse en forma deshidra
tada en el mercado con el nombre de Brian Hear Infu—-—-
si6n (BHI),; que es un medic de cultivo apropiado para

la deteccidn de los aercbios patdgenocs.
-~ Caldo cerebro corazdn con alto contenido de Cisteina,
utilizado para la determinacién de los anaerocbios.

- Oxitetraciclina Glucosa igar & caldo (OGA), medioc uti-

lizado para el cultivo de mohos vy lecvaduras.

*



de- Formas de cultive

Para la determinacibén de los termdphylos aercbios se sem=~
brarcn 3 a 4 gramos de muestra en el medio BHI, incubén-
dose a 479C durante 24 hores, dentro los cuales se detec-

tardn la presencia o auscncia de éstos microorganismcs.

Para los termdphylos anaerdbicos se sembraron la nisma -
cantidad que para los aerobios en el medio de BHI con al-
to contenido de Cistefina, incorporéndose a la parte supe-
ricr del medio, la parafina estéril con la finalidad de =~
formar un medio anaerdbico (libre de oxigeno). Se incuba-

ren a 479C durante 2L horas.

Farz los mohcs y levaduras, se sembraron de 3 o 4 dias a

a la temperatura del medic ambilente.

Para los meséphylos aercbioss, anaercbiocs, mohus y levadu-
ras se siguiercn los mismos pascs gque para los terméphylbs,
con la fnica variante de que la temperatura de incubacidn
fué la del medio ambiente.

F.- Control estadistico de calidad

l.- Prueba de prefercncia

En esta prueba se tratd de averiguasr le preferencia entre
dos o méas productos, Fara ei efecto se proporcicna a cada
panelista semi~-centrenadc las diversas muestras y se le --
pide gue anote el orden de preferencia, siéndo el 1 el de
mayor preferencia, el 2 la segunda preferencia, y asl su-

cesivamentes



A los datos obtenidos se los somete a un anadlisis de va-
riancia para determinar la significancia de los resulta-
dos,

Prueha de aceptabilided

Tratédndose de un productoc nuevo, se tratd de averiguar -

su aceptabilidad por el consumidore

Se conformé un panel de degustacidn integrado por perso=

&L
nas especializadas (semi-entrenzdos), a los cuales se le
impartid una ligera explicacidén sobre la metodologia se-

guido en el proceso.

Para evaluar la aceptabilidad de las conservas, se utili

631

z6 la siguiente escala Heddnica con los puntajes corres—

pondientes a cads atributo :

5 eo0sccceccesnsssaa Lxcelente
b euceecoccoasasao Muy bueno
3 esccsssccossscoss DBUENO

2 evceccccssenccne Regular

1 eoceccoosmanonssoe I"“l‘alo

- \ *£ -
Pruebas estadisticas empleadas

I'ara el andlisis de variancia de la prueba de prefercn--

cia se utilizé la prueba estadistica "FY, con un nivel -

o/

de gnificacibén de 5%,

]
[N

Los resultados obtenidos en la prueba de aceptabilidad,
se evaluaron mediante la hipbtesis de medias (prueba de

Hipdtesis), empleando la prueba 't
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X - Uo
t =
s/ n
H su =
P o} 7
Ha s u=u
o]
Donde :
X = promedio calcgladc a partir de la muestra
»
u = promedio de la poblacidén (u_ = 5)
J

s = desviacién standar a partir de la muestra
n = numero de observaciones.

Se utilizd por lo generzl un nivel de significacidn del 5%

( = 0.05), éste da u. rango de seguridad del 95%.

Si el valor de t calculado (tc) de la férmula anterior es
mayor que el valor t hallado en la tabla standard (tt> son
n-1 de grados de libertad, se acepta la hipdtesis plantea-

da (H ).
P



IV.~ RESULTADCS Y DISCUSIONLS

Ae— Materia Prima :

Como resultado del trabajo de campo st determind que en la 2z0o
na de Tingo Maria, existen aproximadamente unos cinco géneros
de bambu, los que se diferencién entre éi por su aspectc ex~
terno, tales ccmo lengitud y didmetro de los tallos, forme -
y coleoracidén de las hojas, ctce., y asi mismoc -=or las caracte

risticas organolépticas de sus cogollcs comc son el sabor,

celor y aspecto general,

)

También se pudo obscrvar que las voriedades Cigantochloa ==

aspera y Dendrocalamus asper aparentcmente ofrecen mejores
condiciones para su aprovechamientc como producto enlatados
por ofrecer mejores rendimientos cogollercos y baja acrimonia
(sabor amargo).

En base a este criterio el trabajo experimental se inicid -
tomando como base cstas dos varicdades cuyas caracteristicas

gencerales son las siguientes 3

Varicdad Dendrocalamus asper , con tallos aproximadamente deo
25 metros dec longitud y con un didmetro de 25 cmo, color améu
rillo verduzco, con hojas lancioladas de¢ mediana longitud de
color verde oscuro, los cogollos presentan bractcas (hojas) -
envolvenﬁes con base bastante ancha de forma triangular y —-

color café oscuro.
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Variedad Gigantochloa aspera , con tallos de aproximadamente

20 metros de longitud con didmetro promedio de 15 cm. de co=-
lor verde oscurc, hojas lancioladas de longitud mediana, co-
lor verde oscurc; los cogollos presentan bracteras de menor

longitud de color verde. Ambas variedades crecen en forma w-

aglutinada o cecspitosa formando manchas.

Para los experimentos del presente trabajo estas variedades
fueron obtenidas del Fundo N2 1 y del jardin boténico de la
Universidad Nacional Agraria de la Selva -~ Tingec Maria, ubi-~
cada en 1la régién tropical (Seja de Selva) del Dptoe. de Hud-
nuco, a una altitud de 600 me.se.n.mo; temperatura promedidﬁ~—
23.4 9C, con una humedad relatita de 83% y con una precipi-

tacidn pluvial anual de 3551 mm.

Los cogollos de las variedades escogidas se caracterizaron
de acuerde a los aspectos fisico-organolepticas que presen-—-

tan cada unc de ellos.

ls= Caracteristicas fisico=organolépticas.de los cogollos :

Las caracteristicas fisico-organolépticas de las dos va=

riedades de cogollos se dd en el cuadro N2 9,
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Cuadro N2 9 : Caracteristicas fisico-organolépticas de los

cogollos de bambil : Gigantochloa aspera y

Dendrocalanus asper

Aspecto de " Caracteristicas
los cogollos Gi aspera Do asper
Color externo verde oscuro _ pardo café
Tamafio promedio 30 cne _ Lo cnm,
Didmetro promedio 8 cm. 15 cm.
Edad promedio 30 dias 30 dias
Color interno

: . blanco blanco
(sin céscara) :
Olor - : ' choclo choclo
Sabor muy acrimdnico acrimbnico
Textura blanda blanda con sig-

nos de ser fi--

brosc.

De acuerdo a esta diferenciacidn se puede afirmar que los —-

cogollos de variedad Dendrocalamus asper soin  1las QUG Pres-

sentan mejores caracteristicaé fisicns y organolépticas, asi
tienen menor acrimonia que los cogollos de la variedad, =-=
Go aspera que presentan un sabor en este sentido muy pronun
ciado, acentudndose aln mas en la parte terminsl del mismo,
¥y al ser sometido a la operacién del blangueado en caliente

cambian su color de blanco a color rojo oscuro, color que no

coincide con los que nmuestran los productos comerciales.

Ademés por mostrar menores dimensiones, nos dejan entrever =

que sus rendimientos conserveros serian poco satisfactoriose
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Debido a estos hechos después del primer experimento sc tra~-
bajd sdlo con los cogollds de la variedad D, asper, en los =
cuales se hallaron todos los andlisis pertinentes a esta ma-
teria prima.

Composicidn Quimico Proximal del Cogollo Fresco

En el cuadro 10 se muestra la cocmposicidn quimica de los co=
gollos de bambu al estado fresco, cuja edad aproxinada es de
30 dias, se puedé observar que esta graminia presenta un al=
to contenido de agua aproximadamente de 93% ,.lo gue nos in=-
dica que es un producto sumamente pefecible-por estar propen
s0 a la acciéq microbiana y enzimidtica que caracterizan es-—-
tos niveles de agua;

El porcentaje de grasa es minima en comparacidn con otras -—
hortalizas similares, situacién ésta que se presenta favora-

ble para su mejor periodo de almacenamiento, debido a que ==

existen menores posibilidades de enranciamiento oxidativo --

y/o hidrolitico . Por otro lado sc encontrd que el contenido

-

de cenizas es de 0.71% , lo que nos indica una buena disponi

=

s

bilidad de minerales especialmente de calcio y fésforo. En =~
cuanto a la cantidad de proteinas se observa que presenta «-
aproximadamente un-2%, lo que caracteriza a este alimento --

como poco proteico.

1

En relacidn a la cantidad de fibra se ha encontrado 0.34% lo
cual nos muestra que los cogellos de bambu son pobres en ce-

lulosa.
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Los resultados antes mencionados concuerdan en términos gene
rales con lo reportado por Kanzume (1981) v con la Tabla de
Composicidn de alimentos para uso en América Latina em——--

(Ver cuadro N2 4k y 5),
Cuadro 10 : Composicidn RQuimica de Cogollos de Bambu

Composicidn Cantidad (%)
Humedad : 93.36
“Grasa 0022
Ceniza 0,71
Proteina (Nx6.25) 1.80
Fibra O 3k
Carbohidratos (por diferencia) 3.57

Composicidn toxicoldpica de los copollos @

La composicidn toxicoldgica se basd en la determinccidn del

dcido cidnhidrico y.el dcido oxdlico, debide a que muchos =-

autores nos manifiestan que estns sustancias son perjudicia-

les para la salud del hombre. Ademis por el Instituto Nacio=

nal de Salud de Lima, se sabe que la dosis letal se encuen--

tra a partir de 60 miligramos por 10C gr. de muestra comesti-
blea

La cantidad de cianuros encontrados en los ccgollos de bambl

es de aproximadamente de 67% cifra bastante clevada por io =

cual se puede considerar como letal, de esta manera no es ==

aconsejable consumir al estado fresco. En relacidn ol 4dcido

ox&lico la cantidad que poseen los cogollos e brmbil son row
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ee. lativamente bajos, , 9.9 mgr. por 100 gr. de nmuestra, -

por lo tanto no seria muy peligroso su consumo.
En el cuadro 1t se muestra la cantidad de estos &cidos .
Cuadro N 11 ": Andlisis toxicoldgicos de cogollos de Bambil

Cantidad (mge. por --

.Componentes

100 gr. de muestra)
Cianuros 66.9
Acido oxélico 9.9

Parte Experimental del Proceso

En vista que no se contaba con referencia suficientemente =
precisas sobre el pr00gsamiento de los cogollos de bambi,
los enséyos expgrimentales fueron dirigides a determinar --
los parémetros del proceso, especialmente lecs operaciones
del blanqueado y tiempo de procesamiento térmicog operacio-
nes que se constituyen fundamentales vor que nos aseguran -

la inocuidad del producto para el consumo humanGae

En conccimiento que 1la matefia prima presents sustancias to
xicas 4 el blangueado fue dirigido a climinar las miasmas,
pero también con la finalidad de dotar al producto final de
un olor, color y textura adecuado. Fara ellc se realizaron

cuatro ensaycs experimentales.

A,continuacidén se plantean lcs objetivos de cada experimento:

lrimer experimento : Utilizar agua pura on ebullicién para -

el tratamiento de los cogollos en su integridade.
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Segundo experimentc : Como en el primer experimento, utilizar
agua pura en ebullicién, para lograr los efectos deseados en
cada una de las partes del cogollo; es decir averiguar el --
comportamiento por separados de la base del cogollo y de las
puntas o.guias, debido a que estas dos partes presentan dife

rentes caracteristicas de textura y grado de amargor,

Tercer experimento.- Utilizar una soclucidn de hidrdxido de -
sodio en caliente a diferentes concentraciones para eliminar

las sustancias indeseables.

Cuarto experimentc.-- Utilizar una lejia en caliente elabora-

da en basc a la ceniza de los tallos de bambi.

En todos los casos los productos blanqueados fueron envasa—-
dos en botes de hojalata N2 2 (307 x 409) y tratadas térmica
mente a fin de concceplos efectos adiciocnales de esta opera=-
cién en la materia prima especialmente en la textﬁra, se en-

pled una solucidén de cubierta de agua pura y una salmuera.

Experimento N2 1,

o

Se usé las dos variedades indicadas anteriormente para deter-
minar las caracteristicas fisicas de la materia prima, porcen
tajes de aprovechamicento y la relacidn que existe entre las

etapas del proceso en cuanto a la calidad del producto final.

.~

En los cuadros 12, 13, 14 ¥ 15 se muestra dichos resultados.
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Cuadro NQ 42 : Caracteristicas fisicas de los cogollos de

bambii, variedad Dendrocalamus asper

T S N L N L N L N L N N N L N N N N NN S N L RN S TR e e m

Muestra  Longi- Didme~ Yeso Peso Pércen Edad

tud tro bruto pelado taje (dias)

aprov.
(em)  (cm) (kg) (xg) (%)

lera, 25 9.0 2,240 0,448 20 28
2da. 4o 13.0 4.480 1.484 33 37
3ra. 4s 15.0 6. h4C 0.588 11 Ls
Fromedio 36.6 12.3 4,386 00840 21 37

De los resultados se observa que existe una relacidn direc-
ta entre las dimensicnes de la materia prima y la edad de -
la misma, tambiénlse.advierte que a partir de la aparicidn
Ide los cogollos en la planta hay una edad en la que se oOb=-
tiene un maximo rendimiento; para el presente casc correg—-
ponde a la edad de 37 dias con un 33% de aprovechamiento,-
cifra, que nos da un significativé debido a que se efectua-
ron ensayos previos preliminares. Liste hecho estaria confir
mado con lo reportado por Young (1961) y otros autores que
manifiestan que la obtencidn de los cogollos de bambil para
consumo humano debe hacerse a los 30 dias aproximadamente,-
ruesto que alcanza una estatura razonabtle y asil mismo por -
que la textura es la mds &ptima y por su color, dureza y fi
brosidad.

Los bajos rendimiento obtenidos se deben en su mayor parte

a la gran cantidad de bracteas que envuelven a la parte car
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coe Nosa y asi mismo a la fibrosidad existente en los inter
nudos que aumentan al incrementarse la edad. Cabe agregar
que los rendimientos también estén sujetos a las condicio=
nes imperantes del clima ya Que la escaséz o exceso de 1llu
vias evitan que su desarrolloc sea homogéneo en periodos de

tiempos similares.

Cuadro N2 13 : Observacicnes de las etapas y parametros
de blangueado controlado en los cogollos

de Dendrocalamus asper

Etapas del Tempera Tiempo

b acioc
blanqueado tura(2C) (Min.) Observaciones

ler. blan- - Agua post tratamiento coler
80 té

Ut

queado
- Textura dura

-~ Olor y sabor a choclo cocina-

doe
2dos blane - Apua post tratamiento color
queado 90 > amarillo
- Textura®dura
- QOlor y sabor a choclo cocina-
dooe
3er., blan- ~ Agus post tratamiento color -
gqueado 85 > amarillo claro.
~ Textura semi dura
- Clor y sabor a choclo cocina-
do.
kto. blan=- ) ~ Agua post tratamiento color -
queado 85 2 claro transparente.

- Textura casi blanda.
- Olor y sabor a choclo cocina-
do.

- Color de cogecllos amarillentos
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Como se observa en la primera etapa del blanqueado se presen
t6 una fuerte coloracidn del agua de blanqueado por el répi-
do desprendimiento de los compuestos que lo originan, median
te las etapas subsiguientes la coloracién iva disminuyendo
notablemente hasta que en la 7ltima etapa ocurrida a una tenm
peratura de 85 ©C y a un tiempo acumulado de 20 minutos la -
coloracidén desaparecid asi mismo la textura puede considerar
se bastante aceptable como las otras caracteristicas organo=-
lépticas.

Segin lo manifestado por Clark, G3 Hanley, G. (1961) se pue-
de inferir qﬁe estaria excento de compuestos ciandgenocs y --
Acido oxélico debido a que su punto ce ebullicidn de estos =
compuestos es de 25.7 2C, como se pudo comprobar posterior--
mente (ver an&lisis de compuestos tdxicos del producto proce
sade) .

En los cuadros 1k y 15, se muestra los resultados para la --

variedad de Gigantochléa aspera.
Cuadro N@ 14 : Caracteristicas fisicas de los cogollos de =--

bambl, variedad de Gigantochloa aspera

R SN R L T S s T S S T I T T S RN o T m R ms s

Dié&me~ Peso Peso lercentaje apro
Cogollo tud tro bruto pelado vechable. Edad
(em) (cm) (kg) (kg) (%) (dias)
ler. 25 8 2,200 0,300 13 20
2do. 30 9 2.250 C.h50 20 25

Fromedio 275 865 2.225 . 0.375 16.5 22.5

KIS A
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Cuadro N2 15 : Observacicnes de la etapa y parametros de

blanqueado de los cogollos de Gigantochloa

aspera

e i = ot Pt e . S Bm e i S ik P et i SR sl i o S i M SS . Mt S et g S et S At A S ot T o o n o s e e e i et o o e o S

Etapas del Tempe- Tiempo

blanqueado ratura (min.) CUbservaciones

()
ler. blandqg 80 5 ~ Agua pos tratamiento color
ado 0SCuUro.

~ Textura blando
. - Pulpa del cogollo color morae-
do.

= Olor y sabor a choclo cocina~

doe.
2do. Blanque - Agua pos tratamiento color té
ado. 8 > claro,

-~ Textura blanda

- Pulpa color marrdén oscuro ---
(oxidado)

-~ Clor y sabor a choclo cocina-
do.

s
Como se5puede observar en los cuadros que anteceden, la --

edad es pgepgnderante en la obtencibén de mejores rendimien
tos, habgéqdose encontrado que a los 25 dias se consigue
me jor reﬁd;miento (20%).

For otra Qa#te'a un mayor tiémpo de tratamiento en el blan
gueado 1la pﬁ;pa se va tornando de un color bastante oscuro,
aunque las otras caracteristicas de sabor, olor, etc, me jo
ran notablemente pero debido a la fuerte coloracién, esta

variedad sg descartd paré los trabajos sub~siguientes.
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las caracteristicas de las materias primas que fueron -
blanqueados, env-3ados y tratados térmicamente se mues--=-
tran en el cuadr& 18, en el mismo se indican también los
resultados de las observaciones obtenidas del producto =2
proveniente de una lata comercial (marca Moon Light de =
Taiwan=China), dichos resultados vienen a ser congeCcuen~=-
éia de una evaluacilén organoléptica practicada por un --

panel de cinco pcrsonas no entrenadas.

En el cuadro 16 se observan las caracteristicas halladas
por los panelistas y su orden de preferencia, los que en
términcs generales se pronunciaron faﬁorablemente cen las
caracteristicas cue presentaban el producto elaboracdo ea

el laboratorion., /.n eﬁbargo en el cémercio se exrende ha~
jo las c¢condiciones indicadas, posiblemente esto sc debe

a que este producho constituye un insumoc para la prepara-

cidn de diversoc limentose

K/
e\,Lv

N
x
<
Q.

of
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Cuadro NQ 16 : BEvaluacién organoléptica del producto pro-
cesado y el producto comercial marca —=-=

"Moon Light? - Taiwan.

?roducto ¥Froducto Orden de
Detalles elaborado comercial preferencia
&P (2)
- Liquido de Salmuera (5%  lLgua (2)
cubierta de sal + 1%
de azicar)
- Sabor Ligeramente insipido (1)
salado
- Olor Choclo coci~ Chocld cocinado (1
nado
- Color de Amarillo blan hAmarillo (2) °
pulpa quesino
- Textura Blando,poca Fibroso (1)
~ fibra
- Tamafio de Trozos del=- Trozos gruesos (2)
cogellos gados

Experimento NQ 2

En este experimento se utilizd cogollos de la variead -

D. asper

e Sl

En el cuadro 17 y 19 se muestran las caracteristicas fisi-
cas encontrados y las observaciones de la operacidén de --

blanqueado.
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Cuadro N@ 17 + Caracteristicas fisicas de las dos partes
(punta y base) de los cogollos de la varie
dad D. asper

Tipo de longi~ Didme- Peso Teso Forcentaje Edad

cogollos tud tro bruto pelado aprovechab, (dias)

(cm) (cm) (kg) (kg (%

Puntas 25 12 1.26C C.22k4 17 30

Base 30 20 2,520 1.2%2 48 30

Fromedio 27.5 16 1.89C C.728 22,5 %0

Db, L



Cuadro N2 18 :

Observaciones

de las etapas del blanqueado y parametros de los

cogollos clasifica-

. -

dos en puntos y base
Ltapas del Tuntas B “Base
. Temp. Tiem . oTi . ;
blanqueado ,(QC§ '(minfg Observaciones %gg? %;iif? Observacicnes i‘
) = ier \il
agua post-tratamiento color amarillo agua post tratamiento i
- - textura dura
ler 0SCUro. N
- color de pulpa amarili) .
blangueado 96 15 textura blanda 95 15 col N nocic |
: : pulpa cclor amarillo palido olor § sabor a caocic
olor y sabor choclo cocinado cocinado
agua post gratamiento color amarillo ~ agua post tratamiento
97 10 textura blanda 97 10 color amarillo
2doe pulpa de color marrén claro - textura semi dura
blanqueado olor y sabor a choclo cocinado - color de pulpa amarilloc
- olor y sabor a choclo
cocinado
agua pos tratamiento color amarillo - agua pos tratamiento co
claro lor amarillo claro
97 5 textura blanda 97?7 5 ~ textura semidura
Jer. pulpa color marrdn oscuro - color de pulpa amarillo
blanqueado olor y sabor a choclo cocinado - olor y sabor a choclo
cocinado
agua post tratamiento color claro
Lto, transparente
blanqueado 97 5 textura blando -~ - o o e v e 1 B i S B P O o 4 e e S 0 R o

pulpa color marrdn oscuro

olor y sabor a choclo cocinado
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Como se. puede ver en el cuadro 17 correlacionando el por---=
centaje de aprovechamiento de las puntas y las bases de los
cogollos, las primeras muestran un porcentaje de aprovecha~
miento bastanteé pequefio en relacidén a las segundas, 17% con
tra 48%, esto es obvio si tenemos en cuenta de igual manera
las dimensicnes de las mismas que son bastantcs notables y

también &l hecho que en la guia de los cogollos existen una

mayor cantidad de bracteas.

Con relacién al efecto de las etapas del blanqueadc con las
caracteristicas del producto se podria manifestar que las -
runtas presentan une agua post-tratamiento de un color mas
intenso, 1lo que.se deberia al mayor contenidc de sustancias
cianégenas; de los demés se puede manifestar que a las mis-
mas condiciones de tratamiento de tiempo y temperatura y --
como era de esperarse la textura de las puntas fueron afec-
tados en mayor medida, de igual manera respécto a la colora
cibén se observa que la base adoptan una coloracién oscura,

no existiendo una mayor diferenciacidn en cuanto al olor, -

sabor del producto,.

Ixperimento NQ 3

Se eppleé la variedad D. asper de una edad promedia de 30

dias con una longitud promedia de 52 cm. y un didmetro pro--
medio de 1C cme. El blanqueado como se manifestd anteriormen
te se realizd con una solucién alcalina de NaCH en caliente

Yy a tres diferentes concentracicness
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En el cuadro 1¢ se muestran las condicicnes de trabajo -
y los resultados de las mismas, donde se puede observar
claramente que a una concentracidn de O,S%iy a una tempe
ratura de 972C per un minuto la materia prima eolored --
fuertemente a la solucidh caliente la misma que adoptd =
un color café, la textura en este caso se ablandd ligera
mente, reqlecto al color y sabor fué casi inalterado. A

una concentracidén del 1% los efectos fueron similares al

._l

SJ

anterior, donde se pudo observar gue textura cambil.

4 la concentracidén de 1.5% cn las mismas condicicnes an-
teriores la textura de la materia prima adopta una con--
sistencia gomosa lo que ncs indica una posible hidrdli--

sis de los compuestos carbonados de la materia prima.

T'or lo manifestado anteriormentc se podria concluir que
el empleo de Hidrdxido de sodio a esas ccncentracidén nc

es recomendable, sin embargo cake in arse gue quedaria

pendiente otras formas de trabajo con esta sustancia.

For esta razdn los cogollos resultantes del blanqueado =—

no se sometieron a la operacilin del envasado.
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Cuadro NQ 19 : Blangueado de los cogellos, de¢ bambl con
solucidn alcalina de Hidrdxido de sodio

(NaCH) ,

Etapas del Concentracio Tempera~ Tiem=

blanqueado nes de NaCH tura 0o Observaciones
(%) (ec) (mine)

I C.5 97 1 ~ Color solucidn
r post trat;mieg
i ’ to rojo viole-
m ta.

e ‘ - textura blanda
r - olor y sabor a

lejina
) 1.0 97 1 - color agua

post tratamien

te roje inten--

—

50,
a
~ textura gomosa
n
- olor y sabor a
q .
lejia
u
1.5 97 g - color agua ~~
e
rost tratamien
a
to rojo oscuro
d
- texXtura gomosa
o]

(deshecha)
- olor y sabor =&

lejia
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L,~ Bxperimento NQ 4

Se utilizd la variedad de D. asper con las caracteristicas

siguientes :

Edad promedio de 35 dias

’ Longitud promedio de 4G cme.
Diémetro promedio de 15 cm.
Feso bruto 34500 kg

I eso pelade 1,450 kg

o
]

Y una lejia elaborada a partir de cenizas de los talles
la misma variedad, enmple&ndose una parte de la ceniza jpor
dos de agua destilada y macerado por 14 dias, éste liguido
macerado fue debidamente decantado para su aplicacidn y asi
mismo i.iluido a concentraciones de 10, 15 y 20%, y con ===
11 @ Bé cada una.

En el cuadrc 2C se muestran los efectos de la lejia y asi -
mismo las observaciocones hechas de la materia prima en sus -

tres etapas.



CUADRO NQ 2¢: Blanqueado de los cogollos de bambQ en agua de ceniza (preparada de cenizas de tallos

de bambil)

Etaras Concentracidén de agua de ceniza de 112 Bé
del | 10% 15% 20% )
Blange Toc Tiemp., Observaciones TeC Tiemp. Cbhservaciones ToC Tiemp. Cbservaciones
- Color solucidén post trata- - color sclucidn tratami ~ color solucidn post
taniento amarillo rcjizo. trat.rojo vicloceo,
lera. 95 20 _ textura dura 95 ¢ » 95 3Y | textura semidura
- olor y sabor a ceniza - olor y sabor a chcclo
cocinado
- color solucidn post trata- - color sol.post.tratam. ~ color sol.post trat.
miento amarillo - amarillo amarillo oscuroc.
2da. 95 10 textura semidura 95 10 _ textura blanda olor y 95 10 _ textﬁra blanda
- olor y sabor a choclo coci sabor a choclo cocinade - color y sabor a cho=-
nadoc. i clo cocinado.
~ color sol. post tratamien- - goler sol. post trata- - color sol.pest tratam.
to amarillo oscuro miento amarillo claro amarillo claroe.
Zera. 95 10 " textura blanda _ 95 10 " textura blanda 95 10 " textura blanda
-~ olor y sabvor a choclo coci=- e olor y sabor a choclo - color y sabor a choclo
nadoc. cocinado cocinado con alge.indice.

a ceniza
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Cuadro NC 21

Atributos
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Evaluacidn organoléptica de los

procesados con agua de ceniza

Concentracidn de agua de

ceniza 112 Bé

10%

15%

-/
20%

- Liguido de cubierta

Salmuera(2%
de sal)cla-

ra y limpia

Salmuera(2%
de sal)cla-

ra y limpia

Salmuera(2%
de sal)con
partiéo de
ceniza troe=

Z0S Eruesos

~ Tamafio de cogollos

trozos trozos trozos
gruesos gruesos gEruesos

= Sabor ligeramente ligeramente ligeramente
salado salado salado

- Olor choclo co- choclo co~ choclo co-
cinado cinado cinado.

= Color de pulpa amarillo amarillo amarillo
claro

- Textura semidura semidura blanda
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Como se advierte los tratamientos dados con las diferentes

dilusiones de lejia no muestran significativamente variaciodn
aunque en lo que respecta al agua de post-tratamiento hay -
una relacitdn dirécta entre él color y la concentracidn de =
la lejia; asi mismo, de igual manera se puede manifestar --
con relacidén a la textura gque se observd que es méas afecta-
da por un mayor ablandamiento. Como se¢ vé en el cuadro 21 -
las muestras después del enlatado y .tratado térmicamente tu
vieron un comportamiento similar a lo manifeskadc anterior-
mente, pues como se puede ver las muestras que fueron trata
das con 20% de lejia muestran una mayor blandura con respec
to & las otras, y lc mismo se puede manifestar con relacidn

a la contaminacidn de la solucidn de cubierta que fue mayor.

De los resultados del blanéueado presentados de los cuatro

experimentos se puede afirmar gque el primcro y el cuarto -
experimento nos llevan a una situacidn més satisfactoria --
debido a las condiciones organclépticas de las muestrasbque
fueron mas favorables puestos que el sabor, clor y la textu
ra son bastante similares a la muestra comercial que se to=-
md como testigo pudiéndose afirmar que las muestras prepara

das superaron ligeramente al producto comercial.

E1 experimenfo FQ 2 si bien es cierto que’podria ser la for
ma més indicada para elaborar productos comestibles de dos

diferentes calidades, pero sin embargo podria llevarnos =-=-
quign'gabé a una mayor costo debido a gue se manipula més -
la ﬁatgria prima .por lo que en el presente estudio no se to

mé en cuenta.
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De esta manera para la determinacién de los parametros tec-
noldégicos de las demds operaciones del proceso, se utilizo
el blanqueado del primer experimento.

Del cilculo del Procesamiento Térmico

El cdlculo del procesamiento térmico para los enlatados del
cogollos de bambi variedad D. asper se realizd en base al

método analitico recomendadd por Ball. En lc gue precede se
sefiala los pasos dados para preparar las mucstras, los valo
res tabulados de penetracidn de celor en la retorta y en el
producto envasado. los gréficos de penetracidn de calor res

pectiva y los cadlculos efectuados mediante la ecuacidn de =

Ball.

1.~ Pasos seguidos para el cédlculo de procesamiento térmico

.

- Preparado de la muestra : operacibdn que consiste en -
eliminar las hcjas (bracteas), hacer el blanqueado en
dos etapas por un tiempo acumulado de 25 minutcs =—-=-
(20 minutos primera etapa y 5 minutos la segunda) a -
una temperatura de 992C. Se utilizévcogollog de una -

edad promedio de 35 diase.

- Ferforade de las latast Se utilizarcn tres latas para
sacar un promedic del tiemypo de tratamientog se midiéd
la longitud de cada uno de los botes con una regla y
como centro geométrice se tomdé la mitad de ésta sobre
ello se pusc una marca y se perford de una abertura -

aproximado de 2 cole
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Colocado de las termocuplas al envase: Se colocaron
las termocuplas en el agujero perforado mediante -

sus accesorios como tuercas, arandelas de jebe.

Llenadc de botes : La muestra preparada en cubitos
(aproximadamente 3 cme de didmetro) se insertd a -
la termocupla en séguida llenado todo el envase «=-
con ¢l mismo; asi mismo se utilizd una solucién de

cubierta de salmuera al 5%, se dejd un espacio 1li-

bre de 10% del volumen total del envase.

Exhausting y sellado: Fara el exhausting de la la-
tas se utilizd vapor sobre saturado por un tiempo
de 6 minutos é inmediatamente se¢ sellaron las la-

tas con una selladora semiautomaticas

ﬁas latas selladas se insertsron a los cables de -~
cobre-constantan el mismo que estd en concexidn --
con el registrador de témper;turas (potencidmetro),
en seguida las latas conectadas se puso al auto=-
clave vertical para determinar la curva de penetra
cidén del calor a los envases, las cuales se pueden
leer en la carta del potencibmetro, el tiempo con-

trolado desde la elevacidn de la temperatura hasta

el cierre del vapor fué de 25 minutose.

Después dc este tiempo transcurrido se cerrd la lla
ve de vapor y se enfriaron las latas dentro del mis
mo autoclave, donde también se registrd la curva de

enfriamiento de los botes,
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Tabulacidén de los datos de temperatura de retorta y de

las latas.

Los datos obtenidos de la carta del notencidmetro se -
tabularon, los mismos gue sc¢ muestran er los cuadros =-

22, 23, 24 y 25 respectivamente.

Calculos obtenidos mediante la ecuacién de Ball

Los datos tabulados se plotearcn en un papel semiloga-
ritmico de tres ciclos (invertido) las mismas que apa-
recen en las figuras 5, 6 y 7. A partir de estas figu-
ras se hallaron los factores para cada lata los cuales
se muestran en los cuadros 26, 27 y 28, asi mismo su -

aplicacibén en la ecuacidn de Ball,

A partir de los resultados obtenidos se déterminé el -
tiempo promedio de tratamiento térmicc para el enlata-
do de cogollos de bambhl utilizando latas NQ 2 -
(307 x 409), ademé&s se tomd un 10% como factor de segu
ridad del proceso debido a las variaciones de las tem=-
peraturas de la retorta y a las fluctuaciocnes del po--

tencidmetro.



' Tiempo y Temperatura del Calentamiento de 1la
Cuadro N2 22 :

Retorta
Tiempo Temperaturas
(min,) oc _QF
0 32.5 90.5
1 90.5 195.0
2 100,0 212,0
3 113.5 2%36.3
N 113.5 236.3
> 115.0 239,0
6 115.0 239,.0
7 113.0 235.4
8 115.5 2L0,GC
9 115.5 2ko.0
10 113.5 236.3
11 113.5 23603
12 113.0 235,k
13 113.C 2350k
14 113.5 23603
15 113.0 235.4
16 113.5 23643
17 113.5 23643
18 113.5 23643
19 113.5 23643
20 113.5 23603
21 113.5 36.3
22 112.5 23603
23 113.5 23643

[)Y)
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Datos de penetracidr de calor en el enlatzdo

o H , -
Cuadre N@ 25 de cogollos de bambu ¢ Dendrocalamus asper

(LATA &)

Tiempo después que se
« PRI Ao *
abrib la llave de vapor Temperatura del producto (*)

(min.) oc oF
- Calentamiento _
C.15 78 1724
1.15 ' 78 172.4
2,15 ) 80 176.0
3,15 8545 186.0
4,15 9345 20C0
5.15 1CC.5 213.C
6.15 1C0e5 213.0
715 107G 225.C
8.15 111.5 233,0
9.15 - 112.5 235,C
10.15 11Ce5 21340
11.15 111.5 233,0
12.15 " 111.5 237%,C
13.15 112.0 234 .C
14.15 © 11465 238,.C
15.15 ‘ 112.0 234,06
16.15 , 112.C | 23k .0 .
17.15 112.5 ' 23,5
18,15 112.5 23k.5
19.15 112.5 - 234.5
20.15 112.5 23h4.5
21.15 112.5 © 234,55
22.15 112,.5 23h.5
23,15 112.5 234,5
24.15 | 115.5 24C .G

s

g*) Temperatura del producto en el punto de calentamiento

mas lento (pmf).
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Datos de penetracidn de calcr en el enlatado
Q : ’
Cuadro No 24 de cogollos de bambh D. asper

(LATA B)

Tiempo después que se

. T a *
abric la llave de varor emperatura del producto (*)

(mine.) : oC oF
Calentamiento

0.30 4 8205 18C,.0
1.30 795 175.0
2.30 8Ce5 177.0
3030 88.5 191.0
4.30 930 ' 195.0
230 9945 211.0
6.3C 106,.C 223,0
7.3C 106.C 223,0
8430 11C.5 231.C
9430 11260 234.C
1C.30 110.5 231.0
11,30 111.C 232,0
12.30 111.5 233,C
12.3C 114.5 238.0
14,30 ©112.0 23k .C
15.30 112.C 234 .C
16.30C 112.0C 234,0
17.3C : 112.5 2345
18.3C 112.5 23hk.5
19.30 ; 112.5 34,5
20430 112.5 234.5
21,30 112.5 2345
22.30 112.5 23h.5
23,30 112.5 234,5
24,30 112.5 23he5

wyor

(#Z”Tempe:atura del producto en el punto de calentamiento

- mas lento (pmf),
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Datos de penetracidn de calor cn el enlatado
C Q : p
uadro N2 25 de cogollos de bambu ¢ D, asper

(LaTa C)

S e v e ot i e o Aot o e 4ok S e v e et o S S oy S T s S = e e e S A o e i S oy S ek ot i o o = o o i v i dn
Ertrdreseapatert—dartpanjerp ad R P T R bt e p e oo panp e duac g a et i e e el

Tiempo después ue se
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abrié la llave de vay.r Temperatura del producto (*)

(min.) ’ oC oF
Gaiénfamiénto |
Coli5 83,0 181,
1.45 8C.C 176.0
2.45 . 82,5 180.0
3445 89.0 192.0
445 9645 206, 0
5.45 162.C 216.0
6,45 | 10540 ' 221,0
Po45 1095 229,C
8,45 112.C 2340
9.45 113.0 235.0
10,45 111.C 232,06
11,45 112,C 234 .0
12.45 ’ 111.5 233.0
1345 11k4.5 238.0
14,45 112,0 234 .G
15.45 112.5 23,5
16,45 112.5 23k4,5
16,45 112.5 234.5
17.45 112.5 234 .5
18.45 112.C 2340
19.45 112.5 234.,5
2C. 45 112.5 23k4,5
21iu5 112.5 234.5
22,45 112.5 234 .5
23,45 112.45 234.5
24 b5 112,45 234,5
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(%9 Tempefatu#a del, pﬁodncgé en el punto de calentamiento
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Fig. N2 5 - Curva de penetr
lata A
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Fig. N 7 - Curva de penetracidén de calor a los cogollos de bambi
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Determinacién del tiempo de procesamicnto térmico

Método Matemdtico de Ball

En los cuadros 26, 27 y 28 se muestran la determinacidén de
los tiempos de procesamiento térmico, siendo ios factores

lo siguiente :

z 3 Numero de OF requeridos para que la curva de des--

truccibén térmica atraviese un ciclo logarftmico,

£ : Tiempo en minutos requeridc para que la porcidn —-
recta de la curva semilogaritmica de calentemizntoc

atraviese un ciclo logaritmico.

tih ¢ Temperaturse inicial del alirento ail inicio del ca-

lentamientco.

tpih ! Temperatura pseudoinicial de celentamiento

TR : Temperatura de la retorta ¢ temperatura del proce-
S50

FO ¢t Equivalente en minutos a 250 OF de todo el calor -
considerado con respecto a su capacidad de destru-
ir esporas o células vegetativas de un meo particu
lar.

CUT : Tiempo de elevacidn de temperatura.

jch : Factor de retraso de la curva de calentamiento con
respecto al centro geométrico del recipiente

Ih : Diferencia entre la temperatura d¢ la retorta y la

temperatura del alimento al inicio del calentamien-

toa
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Equivalente ¢n minutos a la tenperatura de la re--
torta de todo el calcr letal rccibido por algun --
punto designado en el recipicnte durante el proce-
500

Tiempo a cualquier temperatura equivalente a 1 mi-

nuto a 250 QoF,

. Piempo de proceso tomadc desde el momento en que -

la retorta alcanza su temperatura hasta el instan-
te en que el varor es cortado més el 42% del tiem-

po de elevacidn de la temperatura.

Tiempo de proceso del operador : Is ¢l tiempo en -

minutos descde el instante en

o)

ue la retorta alcan-

za su tenmperaturz de prcceso hasta el instante en

que el varor es cortade y el cniriamientc se inie—-

cia.

Diferencia en OF entre la temperatura de la retor-
ta y la méxima temperatura alcanzada por el alimen

to en el punto de referenciae
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Cuadro NQ 26 : Determinaciln del ticmpo de procesamiento

técnico en forma simplicada on la formula B.

Lata 4.
B : fh(log Jop= I, ~ o8 g) Determinacidn de B.
Z 18 oF
fh 6.4 min,
0
tih 172.4 oF
o oF
tpih 17G,C aF
TR 24¢ oF
Fo ' % minutos
CcUT 2 minutos
m+ g (TR ~ Cw) 18¢ oF
Cerc corregido (CUT x C.58) 1.74% minutos
TR - t ih
jch = R 10(36
TR - tih
Ih = TR - tih 67.6 OF
_, 25C - TR
F, = log %, 559k
1 7
Z
U = PFPo X F 10,782 min,
fh 6.l .
= Co59424
U 10,782

Hi
1
A

log g (con fh/U y 2 = 18) fig 9 del anexo

Reemplazando datcs en B

B = 6.4 (log 1.036 x 67.6 = (~1) 18,2086 min,
etz B + tiempo descontado (B + C.58 x 3) 19.94L8 min.
P,=€P, + 10% de seguridad 21.9393 mine.

t t
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Cuadro N2 27 : Determinacidn del tiem:o de procesamicato —~--

técnico en forma simplificads en la formule D.

Latae Be
B = fh(lob R g) Determinacidn de B
18 oF
£ 6.C min.
C.C ©
tih 18¢C F
-0 Q
tpih 172.0 CQF
TR 240 oF
Fo : 3 minutos
CUT % minutos
m+ g (TR - Cw) ' 18C oF
Cero corregido (CUT x C.58) 174 min.
TR - ¢ ih
T J—— 2111 1.13
Jen™Fp - 5333
ih
I =Tk - ¢ 6C.0C OF
h ih
_ -1 250 - TR , Gl
f.= log ———— 5059
i
U = Fo x Fi 1C.782 min.
T .
B 6.0 Co556483
U 1C.762

log g (con fh/U ¥ Z=18) fig O del anexo = = (.9
Reemplazando detos en B

B = 6.C (log 1.13333 x 60 = (=0.9)
©F,= B + tiempo descontade (B + Co53X3)

by = GPt_+ 1C% de seguridad

1

16.395C min.
18.135C min.
19,9485 min.

i
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Cuadro No 28 : Determinacidén del tiempo de rrocesamiento -

técnico en forma simplificgda en la formula B.

Lata C.
"B = fh(log Jop = Iy - 1og &) Deterininacién de Be
Z ‘ 18 oF
£, N : 6.C min.
5oQ
tiy | 181,0 QoF
.0 0
tpih 176 F
TR : 2L¢ oF
Fo 3 minutos
cuT 3 minutcs
m+ g (TR - Cw) 16C oF
Cero corregido (CUT x C.58) 1.74 minutcs
TR - b,
Jen = = 1,C347457
TR
R tih
= i - O Q
I = TR -t 50,0 OF
- 250 ~ TR
F; = log 1 — 3.594
U=FoxF, 1C.782 minutos
f 60(:’ ‘
b : Co556482
U 10,782

log g (con fh/U Yy %2 = 18) fige 11 del anexo = = (.9
Reemplazando datos en B ¢
B = 6.0 (log L.CO47H57 x 59 - (1) = 164237079 min,

e@t: B + tiempo descontado (B + 04538 x 3) = 17,977C79 mine

P, = |l + 1C%  de seguridad = 19.77473 min.




En ¢l cuadro 29 sc¢ dé& el tiempo promedio de procesamien-—

e > ‘ : 3 al
to termico halladas de las tres latas (4, B y C)

Y

Cuadro NQ 29 : Tiempo promedio de procesamiento térmico

en tres latas de cogollos de¢ bambi.

Pardmetro Lata A. Lata B. Lata C.
Tiempo (mine) 21.939 19,948 19.7748
Promedio = 20,55 = 21 minutos.

En base a los célculos efect;ados en las treslataes sc¢ ha
determinado una diferencia del tiempo de proeesamiento -
térmico aproximadamente 1 minuto, por lo que ticmpo pro--
medio viene hacer 21 minutos consideramdoque el punto -
de calentamiento més tardio se halla a un 50% de la altu
ra del énvase y en la parte central. Ubicacidn que coin-

cide con el punto de calentamiento més tardio real.
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El tiempo hallado se cncuentra dentro de los rangos csta-
blecidos para diverscs productos similares , Potter ----
(1973), quien menciona diversas combinaciones de tiempo =
¥y temperaturas para la destruccibén del Cl botulinum dedu
cidas de las curvas de nmuerte térmica : 5,27 min.a 1100C,
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De= Diagrama de flujo del proceso final

Diagrama NQ 4 : Flujograma final de operacion del

Liquido de
cubierta

enlatado de cogollos de bambl.

Materia prima

N

Cosecha

T

Seleccidén y
Clasificacidn

¥

Lavado

Blanqueado

|

Envasado

l

Evacuado

M

Sellado

&

Esterilizado

N

Enfriado

]

Almacenamiento

- e ey e

a 30 dias de edad

cogollos ancrma-
les y deteriorados



lo~ Evaluacidn de las cperaciones del flujo de¢ jrocesaniento

En el cuadro 3C se muestran los principales controles y -
esyrecificaciones de operacidn del fluio de procesamiento

utilizado en la elaboracidn del producto final.



Cuadro N2 30 : BEvaluacidn y Especificaciones durante las operaciones del procesamiento del Producto

OFPERACION TIFO DE EVALUACION ESPECIFICACIONES OBSERVACIONES

1l,~ Cosecha Altura,didmetro (grosor) edad Altura : 40 cm,didmetro 15 cm.,edad: 30 dias aproximadamente

Selec.y - Excedente de deterioros
La= . Sanidad aspecto gral
*7 clasif. J asp © - desarrollo de cogocllos normales
Condiciones del agua y =~ excento de elem.minerales (cloro) Bl agua utilizada es
3e= Lavado . . < .. .
proce. en el lavado - inmersidn y por aspersion agua destilada

e~ Cortado Dimensiones de lostras - Segin tamafio del envase en trozos de 9 x 4 cme.espesor

Blanque Ltapas del blanqueado - % etapas

adoe tiempe.y tempe.en c/etapa - Temperatura de ebullicidén del agua en la zona 952C x 5 mine
Fnvasa Condiciones del llenado - peso de cogollos: 380 gr. Lata NQ 2
6o do " peso de componentes -~ 1liquido de cubierta : 200 gr.(salmuera 5%) (307 x 409)

espacio superior libre - 10% de espacio libre del volumen tot.del envase

Tvacua Tiempo y temperaturas - 6 minutos a 98 oC (208¢F)

doe vacio dentro del envase - 12 pulgadas de vacio Hg (a 2396)

medidas estandares del =~ altura : 0.116 - 0,123

-
Oe= Sellado . 11,44 de tapas - espesor : 0.053 - 0.058

Expresado en

- profundidad : 0.122 - 0,139 pulgadas
Esteri Tiempo y temperatura - 21 minutos, 115.52C (24OQF) kata,NQ >
[T Msao. presitn - 10 Lvs/pug” (307 x fiog)

Co= Enfriado Temperatura del enfriado 40 oC (1G4 QF)

Almace- tiempo y temperatura no presentan de—

-~ 110 dias a 239C (73.4 BF)
namient. terio/latas
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Como resultado del trabajo final que se realiéé se puede -
indicar , que la materia prima gque se obtiene en el campo
es fAcilmente clasificable por su forma y per su tamafio, -
que visualmente se puede inferir a los cogollos comc bue--
nos para el procesamiento., De igual manera los cogollos ==~
muestran buenés condiciocnes de sanidad hecho que se puede
deber a la forma y contextura y por la cantidad de brac—--
teas hace dificil su contaminacidn, aunque en forma casi -
no significativa hay contaminacién de insectos (hormigas)

que deterioran la materia prima.

Por lo expuesto las operaciones de lavado y cortado se w=w=-

practican.con bastante facilidad,

La operacién del blanqueado se realizd & una temperatura -
de 959C‘x 5 minutos en tres etapas ,vparémetros que fuercn
suficientes para inactivar las sustancias téxicas presen--
tes en el cogollo. Para el envasado se utilizd comc sclu~-
cidén de cubierta salmuera al 5%, llenandc hasta un 1C{% del
volumen total del envase con la finalidad de crear un va--
cio satisfactorio en promedio de 12.4 pulg. de Hgo cifra

bastante satisfactorio para contrarrestar la diferencia de
presicnes existentes en el envase con la del medio ambien—
te. For otro lado 1l» csterilizacidén hecha 115.5 2C (240QF)
por 21 minutos son suficientes para contrarrestar la pree-
sencia de las posiblés esporas de los microorganismos ter-

moduricos. Como se puede comprobar en los andlisis micro-

bioldgicos, que no presentaron ninguna contaminacidn.



2e~ Rendimiento de la materia prima - producto procesado

Los resultados de rendimiento se presentan en el cuadro 31,

Paré la obtencidén de estos datos se partid de una determina-
da cantidad de materie prima convenientemente pesada y se --
procedibé a su preparacidn y enlatado. Posteriormente se de--
termindé el nlmero de latas obtenidas-y se calculd el porcen-
taje en base a peso de producto enlatado referido al produc-

to fresco.

En estos cadlculos se descontd pérdidas del producto elimina-
dos por el cortado y descarte (eliminacidén de hojas, partes

no utilizables) y por porcentaje de perdidas por Blanqueado.
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Rendimiento de Materia Prima = l'rcducto Frocesado

Cuadro NQ 31,

Operacidn Peso en gr.Férdidas N2 envase Rendimiento
~ Cosecha 8550 - ——— 100%
- Selec., ¥y

clasific. 8379 2= 171 gra - 98¢%
~ Lavado 796C.C5 5%=418.95 gro === 93%
- Pelado L059.62 L9%=35C0.42 gre === Ll
- Cortado 3653 1C%=k05,96 — 3495
-~ Blanquea

do 35hkh .08 3%=109,61 — 31%
< Envasado  33%66.8 5%=177 62 6 26%

- Adicidn
solucidn

de cubier-

ta 2CCgr/

envase 4566.8 JE— 6 E 53.4%
- Sellado  4566.8 -— 6 53. it
- Peso dre-

nado(cogo= 2150 CoSUb=11.61gr. 6 25,46

110 proces.

solo/6envas.
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Segin el cuadro 31, el rendimiento neto del producto proce-

sado con relacidn al cogollo fresco es el siguiente : -

Cantidad producto final
\/\ = x 100
Cantidad materia prima
2150 8re
V\ = x 100 = 25,46%
855C gre

25.46

"\
El rendimiento hallado nos deja entrever un aprovechamiento
_bastante satisfactorio de los cogollos para.el procesamien-
to de productos enlatadose Del mismo modo el rendimiento -
en forma bruta ,es decir més 'la adicidn de solucidn de cu~-

bierta nos arroja un 53.4% el cual estaria dentro de los --

ranges de los productos vegetales enlatadcese.

E - Del Contrcl de Calidad del Froducto Final

l.~ Frueba de aceptabilidad

Los andlisis sensoriales practicados fucron dirigidos a -~
dilucidar la calidad organoléptice  de tres productos enla-

tados que son los giguientes

- Enlatado de cogollos de bambll utilizando un liquido de -

cubierta constituida por agua potable.

- Enlatado de cogollos de bambi utilizando un liquido de -

cubierta constituida por una salmuera al 5%.

~ Enlatados de cogollos de bambi comerciales.
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De esta manera las pruebas. de aceptabilidad tuvieron como

finalidad :

a.- Evaluar en forma ccmparativa las caracteristicas de -

calidad de cada una de las muestras de bhamble.

b.~ Determinar la muestra (tratamiento) que presente mejor

calidad y aceptabilidade

Ce= Cuantificar las oriniones y sugerencias que realizan
los panelistas (jueoes encuestados) para mejorar la -

calidad de las conservase.

Los andlisis sensoriales se realizaron en los ambientes --
del Programa de Alimentos Enriquecidos de la U.N.A. - La =~
Molina utilizando un panel Semi-entrenado de 12 perscnas

en promedio,

El método empleado fue de Scoring donde se evaluaron las -
caracteristicas de calidad tales comc aspecto general de -
la lata y color de los cogollosy y luego los atributos pro
pios de cada muestra como son: color; aroma, sabor y tex--
tura; se usd una escala numérica de 1 a 5 puntos (ver ane-
xo 2), donde el punto 1 describe "mala calidad", y él pun=—

to 5 describe una "calidad excelente' del producto.

Lecs resultados de las sesiones de trabajo son los sipuien-~
tes 3

lera. sesidn

En esta sesidn se emypled enlatados con liquido de cubierta

constituido por agua, los resultados se muestra en el cua-

dro 32.
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Cuadro NQ 32 : Funtaje Promedics de Enlatados de Cogeollos

de Bambl tratado en aguae.

TYarametros evaluados

MUESTRA
’ Color Aroma Sabor Textura

Cogollos de bambu
2.555 2,637 20555 3.111

tratado en agua

De acuerdo a los resultados obtenidos deducimos que el co-
lor de la muestra equivale a "LIGERAMENTE BUENQ", el aroma
"CARACTERISTICC' ysu sabor "ADECUADCY y la textura "LIGERA-

MENTE DURA" pero buenaa,

2da. Sesifn

En esta ocasidn se jprcsentaron las dos muestras de enlata-
dos de cogollos de Bambt, unc de tratamiento solo en agua '
Y el otro tratamientc en salmuera, los resultados se mues-

tran en el cuadro 33.



Cuadrec N 33 : Puntajes premedio de 2 muestras de enlata-
dos de cogollos de Dambi.

o er-en ettt ettt R it e e on e e et e et fougeeguatpanienie R B A A LY S Yy

T'ardmetros evaluados

MUESTRA
Color Aroma Sabor Textura

(4) Cogollo de bam-
2.961 2,576 2,461 2,753

bl en agua

(0) Cogollos de bam

0 * ° e U © G
bl en salmuera  * 961 2.592 2.4CC 2.50

Siendo los promedios generales de las mucstras, los siguie-

entes . A= 2.687 y O = 2.363

De acuerdo a los resultados obtenidcs, deducimos que ha --
existido un proceso de oxidaciln de la muestra enlatada en
salmuera, y lo atribuimos al proceso y sobre tode a la ma-
teria prima, donde los cogollos enlatados en esta salmuera
era la parte terminal o la punta del cogollo, que presenta
ba antes del envasado cambios de color en la pulpa de los

cogollos mismos,

En lineas generales de esta sesién de trabajo la muestra -

en agua pura resultd ligeramente mejor.

%era. Sesién

Ceontinuandc con los ensayos de Evaluacidn Sensorial, se --
programbé una reunidn para evaluar las dos muestras mate--
ria de estudio vs. los enlatados comerciales, los mismos -
que obedecen a las siguientes marcas comerciales

MCON LIGHT de Taiwan (Formosa)

MADAM de Taiwan (Formosga)



En el cuadro

Evaluacidén Senscrial del Producto en Estu-

Cuadro NQ 34

dio vs. Enlatadces Comerciales,

Promedios alcanzados

Razén social Teso Aprox. Costo  fAspecto  Uniformidad

(kg) st externo
"MCCON LIGHT" C.820 2,16C  2,5GCC 2,000
MMADAM" Colt35 1,70C 3,50C 3,500
"M.E en SALM" C.65C 1,300 3,000 2,000
"M.E en AGUA" C.65C . 1,3CC 2.0CC 2,500 '

En estos dos aspectos (aspecto externo y uniformidad) la

muestra comercial marca MADAM, es la mejor, pero en cuan-

s o
i

to al sabor y la textura que es lo que mas nos interesa,
es la de menor puntaje, en consecuencia la nmuestra materia
de investigacidn, en un tratamiento en salmuera resulta, -
como se puede observar en el cuadro 35,

Cuadro N2 35 : Funtajes promedios obtenidos en la evalua--
cién sensorial de cuatro muestras de enlata

dos de cogollos de bambu,

pemt et pam g e e S g oas s vat i ettt oo raeistsfiuts o it erenfl el e A oo sl st et e etet ettt e

Vardmetros evaluados _
Muestras - X G M
Color Aroma Sabor Textura

MADAM . 2.58% 1.983 1,791 2,166 20130
MCCN LIGHT 3,050 2,L40C 2.0CC 2,250 2.425
M.E en salmuera 3,033 2.708 2,583 2,016 . 2.785
M.E en agua 2.500 24708 2,388 2,900 2.624

De acuerdo a los resultados que se indican en el cuadro que
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ces antecede se puede afirmar que el enlatado gue se preypa-
rd con una solucidn de cubierta constituida por una salmue-
ra es la que presentd un mejor promedio general, mostrando-
nos una mejor calidad en lo que se¢ rcficere al aroma y éabor,
habiendo sido superado ligeramente por la muestra que se --
prepard en agua respecto a la textura. For otro lado se pue
de observar que el producto marca MADAN presenta un color -

méds caracteristico.

Segun las observacicnes hechas por los panelistas se supo =
que el producto fue calificado como, poco conocido en nues-
tro medio yique facilmente se puede asociar con materias =—-
primas como pifias sin dulce, espérragos (sin tener en cuen

ta la textura) y alGn con el nabo.

En vista de los resultados obtenidos la muestra quese tomd
para el trabajo final fue la que lleva comosvlucidn de cu-

bierta una salmuera al 5%.

En el cuadro 36 se muestra una evaluacién sensorial de un
plato tipico conocido en nuestro medio (gallina al bambl).
Cuadro NQ 36 : Evaluacién sensorial de un plato tipico de

la comida japonesa (GALLINA AL BAMBU)

Parémetros Evaluados
FAN 3T 4
FANELISTAS Color  Aroma  Sabor Textura
X =12 3.807  3.613  L,C6L 34333

XGM=3.754
De acuerdo al resultado anterior, el plato tipico fué cata-

logado con un calificativo casi como Muy Bueno lo que nos -
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seo estaria indicando la bondad organcléptica del produc-

to enlatado en estudioe.

Inspeccidén fisico organolépticos

En los cuadros 37, 30 y 39 se muestran los resultados de =
la inspeccidn externa e interna de los envases, y asi mis-

mo el control visual del cierre y el barniz de los envases.

Respecto a estos resultados se vé que el producto se encu-
entra dentro de los élimentos catalogados como poco acido

con un pH promedio de 5.73 por otro lado, el liquido de ==
cgbierta que presenta un promedio de 2C3 ml. viene hacer -
aproximadamente 32% dél rese total, porcentaje éste que es

inferior al producto comercial (40%).

Tor otro lado las otras caracteristicas como se puede apre
ciar estan dentro de los mérgenes normales y coinciden de

esta manera por lo reportado de diverscs autores, lo gue -
nos demostraria que el modo de operar a lo largo del flujo
de procesamiento son los adecuado y no deja pues la posibi
lidad de una contaminaciin microbina en el post-tratamien-

to por fugas en los cierres del envase.

D¢ igual manera el barniz interno de los envases no mostra
ron coloracidén anormal lo que nos estaria indicando de ===
igual forma que no se presentd una interacidén quimica en=--

tre los constituyentes de la materia prima y el envase.



Cuadrc NQ 37 - Exdmen fisico de los envases procesados (cogollos de Bambi)

e e e e e e e i e e e . o S ik At e R e o o o o T e e e e o i e AP o Tm St e = T YA T e e S b= . m e e e e o e T ot T e T Pt = = . o e . o e o e e e o e e i e . e e

Exémen fisi- Vacio medidos a Exémen fisi Evaluacidén Peso Peso Peso liquido

Envase co exterior TO= 23%0C pH co internc orgéAnica bruto drenado de cubierta
(1) , (Pulg.Hg) (2) (3) (gr) (gr) (gr)

1 Sa.D 11 5.6 S.D. Regular 651 314 237 -

2 8.0 11 5.7 S.D Buena 65C 312 237
3 S.D 13 5.8 S.D " 65C 310 240
i S.D 1k 5.7 S.D " £50 315 235
5 Seu 12 : 5.7 S.D " 649 3he 2C9
6 S.D 11 5.6 - 8.D " 650 312 237
7 5eD 13 5.7 SeD - " 650C 350 200
8 5.0 13 5.9 5D " 64C 38C , 16C
9 §.D 13 5.7 S.D " 651 315 233
10 5o 13 5.8 S.D Muy Buena 640 4CC 1CC
11 5D 12 5.7 S.D " 65C 380G 17G
12 Seld 13 5.7 5.D " E5C 376 180
13 SeD - 13 5.8 S.D " 652  35C 172
1h SeD 11 5.6 S.D " 650 315 235
15 S.D 13 5.6 S.D L 650 334 200
Promedio - 12. 4 5.7C - - 648 338 203

- 142 -



Cuadro No 38 - Caracteristicas dimensionales de los =~ Lata N2 2 (307 x 4C9)

Invase LAltura Espesor o ancho Profundidad Gancho del. Gancho de la Traslape
{IFulg) (Pulg) (Pulg) Guerypo(Pulg) Tapa (Pulg)
1 Cell6b 0058 Ced22 ' = C.C79 C.C73% CoCh6
2 C.111 0.U59 C.128 CaC79 Col7h 0.052
3 ¢.113 T 0.058 C.l22 £.C78 CeG77 C.052
L 5,116 - Ul.C57 C.122 C.C78 0.C62 Col3h
5 Lell2 CeCHC C.1l28 C.C70 C.C68 CoCltlt
6 ¢.110 G058 0127 G.C75 C.C71 G.Cl6
7 o111 C.C57 C.126 C.G75 C.075 0.Cl49
3 Cell2 ' 0.C58 Cal27 0.C71 C.C78 C.C37
9 (o115 "~ C.058 0129 C.C75 C.07h © 0.Chh
1C €.111 0.059 Gel21 C.079 C.C7h C.C51
11 o112 0.C59 C.121 C.C78 C.C74 C.052
12 (113 061 Col22 G.C79 G.072 G.ChL8
13 C.113 C.061 C.12h 0.C76 0.073 C.ClL6
1k Callb 0.C59 C.1l22 C.C78 C.C7h 0.Ch6
15 Co.116 : C.058 C.126 ¢.C78 C.C73 0.045
Promedio 0oll3 C.C58 Col2h4 0.C77 0.073 GoClb

- 1L|-3 -
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Control visual del cierre ¥ del barnigz

Se hizo un control visual del cierre y del barniz a la ho

ra del examen de la medida de los ganchos del experimento

final una vez extraida cuidadosamente mediante un alicate

los ganchos.

Cuadro N2 39 : Control visual del Cierre y del bar.niz

e e s i ik i At e M s o o e i e T T i St A e £ o T o S T A By s e A e o A S e e A s o A i e o e ST e e S S e o LA e e
e oo ererse e i enefresformg e e ot e et e s e p e =

Caracteristicas del Conserva de cogollos de

cierre bamb(l en agua y salmuera

Gancho del cabezal (pulg.) 0,074

Gancho del cuerﬁo (pulgs) 0,078

Traslape real 0.046

Arrugas u ondulaciones 063%3% (tipo Ng¢ 1)

Vees no existe '

Sello falso ' no hay falso cierre
Recorte del interior no existe

Banda de impresidn normal

Barniz interna normal no hay corrosidn
Barniz externa normal

Del An&lisis Microbiolbgico

El anélisis microbiolépgico se hizo con la finalidad de --
compfobar la esterilidad de los cogollos de bambQ enlata
dé; estos andlisis fueron ejecutados de acuerdo a la meto
dologia planteada por Mossel y Quevedo (1967) desmués de

un tiempo de almacenamiento de 110 dias. Los resultados -

-,



- 145 -

o.e Obtenidos se muestra en el cuadro 40,

Cuadro N¢ 4C & Control microbioldgico de cogollos enla=

tadoss.
Tipo de microorganismos Meséfiles Termbfilos
Aerbbios negativo negativo
Anaerobios negativo negativo
Hongos ¢
- Mohos negativo negativo
- Levaduras negativo negativo

I

Las diferentes muestras analizadas no presentaron ningu~
na contaminacién microbiana lo que nos estaria demostran
do que el tiempo de tratamiento térmico calculado es el

indicadoa

Composicidén Quimica Proximal del Iroducto Final

En el cuadro 41 se muestra la composicidén quimica de los
cogollecs enlatados, variedad Dendrocalamus asper
Cuadro N2 41 i Composicidn quimicc proximal del produc-

to  final (BambQ enlatado).
" Componentes ’ Forcentajes (%)

Humedad 95.43

Grasa : ‘ 0.27

Ceniza Ceb3
Proteina (N x 6.25) _ ‘ 1.10

Fibra 0.29
Carbohidratos (por diferencia) 2.28

De estos resultados se puede atribuir que el producto en-~

latado es poco proteico (1l.10% de proteinz total) lo cual
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ooe NOs estaria indicando que el producto puede servir co-

mo alimentc de dieta por otro lado este alimento es raczona:

blemente rico en minerales (C.63%) especialmente en calcioc
¥

3

y fésforo en comparacibén con los brotes de espérrapges, pal

‘mito, etc.

Andlisis de toxicidad dec copollos de bambi enlatados

Estos andlisis sc realizaron con la finalidad de determinar
la cantidad de compuestos letales residuales gue pueden ==
existir en el procducto final de los cogollos enlatados. En

el cuadro 42 se mucstra dichcs resultados hallados.
1]

Cuadro NC L2 : Andlisis de compuestos letales de cogollos

enlatadose.
Compuesto tdxico Torcentajes (Mg/l0U ar)
Cianuros 2.2
Lcido oxdlico V.0

De estos resultados que antecede se puede decir que la can
tidad de cianuros en el producto final ha disminuido nota-
blemente de 67% cue tenia en forma fresca a 2.2% la cual -
nos estaria indicando gue es un alimento que al ser ingeri
dos no causaria ninguna estrago en el organismc. En cuan-

te a la cantidad de acido oxdlico en el producte final es

nulo (0.0%)
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V.  CCNCLUSICNES

los resultados del presente estudio se obtienen las si-

guientes conclusiones 3

l.- Los cogcllos de bambll de la variedad Dendrocalamus asper

20-'

existentes en la zona de Tingo Maria'(Huénuco), rueden

ser tecnicamente industrializadas por el método de enla-
tado para obtener productos procesadcs de buena acepta-
cidn y calidad por sus caracterilsticas organoépticas, -

nutritivas y dietéticas.

Las sustancias tdxicas de los cogolilos de bambii varie-=

dad De asper se encuentra en la relacidn de ¢

- Cogollo fresco : Cianuros = 66,9 mg/100 gr. de mues--

tra.

Acido oxé&lico = 9.9 mg/100 gr. de
muestraa
= Cogollo procesado : Cianuros = 2.2 mg/100 gr. de mues
ra.
Acido ox&lico = 0.0 mg, 100 gr. de
Que el blanqueado de cogollos de bamb@l con buenos resul
tados se obtiene utilizando agua pura a una temperatura
de 959C por 5 minutos, empleando tres etépas de calenta
miento. También dieron aceptable resultados los blangue
ados con agua de ceniza (macerada per 15 dias cn arua -
pura), con tres etapas de blanqueadc en concentracidn -
de 20% de 112 Bé a  una temperatura de 959C wor 1C mi-

nutos en cada ctapa.
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Los parémetros del procesamiente térumice para el pro-

ducto estudiado ¢s el siguiente

Lata N¢ 2 (307 % 409)

Tenperatura = 115.5 GC (2%.9F)
.. 2

Presidn = 10 1bf/pulg

Tiempo . = 22 minutos

La evaluacidn organcléptica demcstrd que los cogollos
de bambl enlatados, variedad D, asper tienen un alto

grado de aceptdcidn, alcanzando calificativos de =—--
BIEN y BASTANTE BIEN, También este mismo producto pre
parado en un meni de un plato tipico alcanza un cali-
ficativo de Muy Bueno, indicandonos una mayor acepta-
cidén en su consumo através de su ferma preparadz gue

el producto envasado directamente.

Los anélisis bromeatclégicos cdemuestran cue los COFo==-

llos procesados presentan los si-zuientes compoentes.

Agua : 95643/
Grasa : Co27%
Ceniza : 0ob 3%
Proteina H 1105 .
Fibra : 06295

Carbohidratos: 2.28%
Los anédlisis micrcbioldgicos efectuados arrojaron re--—
sultados negativos lo que demuestra la bondad del méto
do de prgcesamionto y controles realizadas a los krgo
del proceso, garantizando en esta forma la calidad de

los productes.
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VI.  RECOMENDACIUUES

Como resultade del estudic realizado se recomienda lo sigui-

ente .

1

1.~ Efectuar estudios sobre la siembra, mancjocs tecnificados
1 J

a fiq de lograr su cultivo en forma rentable,

2.~ Buscar nuevas formas de procesamicnto como producto des-
hidratados, encurtidcs, etc, a fin de lograr un usoc nés
diversificado en lz alimentacidén de cogcellos de bambli, -

variedad Dendrccalamus asper v otras variedades existen

tes en la zona y a nivel nuacional.

3.~ Realizar estudiocs de investigacidn mediante el usoc de =--
cepas de microorganismos de resistencia térmica conccida,
a fin de verificar el tiempo de procesamicnto térmico ha-

llado,.
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RESUMEL

Con el fin de obtener un producté alimenticio enlatado a =
partir de los brotes tiernos del bambu, se realizaron en --
primer término trabajos preliminares para encontrar la va--
riedad , edad y forma de coseéha de los brotes, habiéndose

encontrado que son los siguientes :

Variead = Dendrocalzmus asper, edad 30 dias y forma de

cosecha a unos 10 cms. de la base.

También de estos trabajos preliminares se incluyd un estu--
dio para efectuar un buen blanqueado de la materia prima, -
con el fin de dotar a2l producto final de ;na buena consis--
tencia, caracteres organolépticos e inocuidad del mismo por
la eliminacibn de sustancias'téxicas, se encontrd que éste
debe ser realizado bajo las siguientes condiciones.

- Blanqueado con agua pura (3 etapas) cada una a 959C.

por 5 minutos,.
~ Blanqueado con agua de ceniza (preparada de ceniza -

de tallo de bambll) a 959C por 20 minutos acumulados.

En esta operacidén se reducieron las sustancias téxicas de
679 de cianuros que tenia el cogollo fresco a 2.2% del pro-
ducto final,

También la consecucién del producto enlatado se efectud en
base a uﬁ estudio analitico a través de la ecuacidn de Ball
¥y del historial de temperaturas dentro del producto envasado

para calcular el tiempo y temperaturas del proceso término -
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eeo Y&cnicamente adecuado, cuyo promedio general fué: de ==

TQ = 115.59C (240QF), tiempo 22 minutos y presibn 10 lb/pulgz.

Para el proceso del enlatado el flujo de operaciones es el -~
sigu.ente: Cosecha, seleccidn y clasificacidn, lavado, corta
do, vlanqueado, envasado, evacuado, sellado, esterilizadoy =

enfriado y almacenamiento,

Como.gstud§o final del producto enlatado se realizd un con=-
trol de calidad de conformidad con normas y procedimiento -
que ex%sten para ese efecto, habiendo determinado que los =
envases respecto al sellado, corrosién y defectos no presen-
taron ninguna falla y/o alteracidén. También sc determind que
organolépticamente el producto final tuvo unm buen grado de -
aceptacidn por un grupo. de panclistas (12) semi entrenados

que calificaron como bueno y como muy bueno al ser usado en

men( especiales.

En el aspecto quimico y sanitario se encontrd que el éroduc—-
to terminado tiene : humedad 95.443%, grasa 0.27%, ceniza ==
0;63%, fibra 0.29%, proteina 1.10% y carbohidratos 2.28%, y

exc:.ntrdé de contaminacién microbiana, demostrando asi la --

bondad del proceso.
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ANEXC NQ 1

ANALISIS ORGANOLEPTICO DE LOS COGOLLCS DE BAMBU ENLATALOS

A continuacidn mostramos los resultadus premedios de cada

variable organclépticz y la metodolcgia seguida para deter-—
minar las caracteristicas del andlisis organoléptico, usan-
do un panel semi entrenado en numero promedio de 12; y de -
acuerdo a la ponderacidn de cada caracteristica se obtuvo -

los siguientes resultados :

Prueba de aceptabilidad : De un plato tipico japonés de los
Cogollos de bamblG enlatados.

(110 dias de almacenamiento).

N N S L o L T S I S o N I o L L o o L I I o S S s S o o Co e o o ssossmm =

Caratc¢ isticas evaluados (promedio)

Panelistas
-Color Aroma Sabor Textura
X = 12 3,807 3,818 L,061 3,333
— - | a *
ii 15.019
X = 3.754
Hipbtesis :
uo =5 H ¢ u = u
P ) 0
Ha : u u
o .

Nivel de significacién : & : 0.05 (5%)

g2 (3,807 ~ 7.754) + (3.818 - 3.75L) + (4.061 - 3.754) .
12 - 1
(3.333 - 3.754)
12 - 1
00,0253
0.159

0
It



Calculando "t (tc)

X - u 3.75% - 5
t = oo e o
¢ S ek2d
n iz
tc = - 27,151

Calculando t tabular (tt)
para 11 G.L y 0.05

tt = 2.201

Como "tc" cae en la zona de rechazo de Hp, aceptamos la Hi-
pétesis alternante (Ha)’ o sea los cogollos de bambl enlata
dos presentan caracteristicas organolépticas muy buenos en

los platos tipicos preparados.



ANEXC No 2

UNIVERSIDAD NACIONAL AGRARIA LA MCTINA_
DEPARTAMENTO DE NUTRICION

LABORATORIO DE ANALISIS SENSORIAL

Nombre - Proyecto

Fecha Prueba aceptacion

Producto

Califique el color, aroma, sabor y textura de las muestras --—

usando la siguiente escala

Excelente

Muy Bueno

5
A
Bueno 3
Regular 2

1

Malo

Muestra Color Aroma Sabor Textura

Observaciones




ANEXC No 3

Recetario para la preparacidn de plato tipico de

cogollos de bambl

Saltado de pollo con verduras (MIKI SAKATA)

Ingredientes :

~ col chino (cortado a lo largo) sclo el tallo no'las
hojas, '

- Jo lan tau (arvejitas china)

- pimiento rojo (cortado a lo largo)

~ bambl el mismo corte

- pollo (pechuga deshuesada) cortado en trozos largos

- sal, pimienta, sillao, ajinomoto al gusto, aceite
vegetal,

- apio al mismc corte

- aceite de ajonjoli, un poco de chufio ¥y un poco de =-
kidn.

Preparacidn

a)e. En un poco de aceite se frie las verduras, col chino, lue-
g0 el pimiento, jo lan tau, apio, bambfi con un poco de sal,

pimienta y ajinomoto; luego se saca del fuegoo

‘b). El pollo que ha remojado con sillao, ajinomoto y kidn pica
dito, se frie en un poco de aceite bien caliente hasta que
dore, luego se une con las verduras, se le hecha el resto

del sillao, aceite de ajonjoli.

¢)e Unas dos cucharitas de chufio se disueive en agua ¥ se echa
a.la preparacion de poco a poco moviendo constantemente para
que se espese un poco, sec saca del fuego luego de hervir.:
d). Se acompafia con arroz graneado.

e). Opcional ostidn o salsa de ostidn.



(Anexo 4)

Formulas de los medios de cultivo microbiolégicos

utilizados (MCSSEL Y QUEVEDO 1967)

0oGohia

Estracto de levadura en polvo 5 gre
Glucosa 20 gr.
Agar 20 gr.
Agua destilada 100 ml,

Caldo cerebro corazdn

Infusidn de cerebro 200 gr.
Infusidén de corazdn 25C gre
Proteasa~peptona 106 gr.
Dextrosa 2 BYe
NaCl 5 gro
NaZHPO4 205 gre
Bacto agar 15 gr.
Agua destilada 1000 ml.
Almidén | Col ml,
pH = 7.4 0.1



ANEXO No 5

Defectos del Sello Doble (Vasguez, 1930)
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ANEXGC NQ 7

Determinacidn del Acido cianhidrico del cogollio de bambl

(ITINTEC: 21:02~001 1977)

<rocedimiento

amn

Pesar aproximadamente 10 gr. de muestra bien fragmentada.

4
Macerar en 100 em” de agua destilada por espacio de 2 ho==
g P

ras en un balén de Kjeldahl de 80C cm”

de capacidad.
Colocar el baldn a un equipo de destilacidn con vapor cuyo
extremo esté sumergido en 20 cm3 de solucidn de hidrdxido
de sodio al 2.5% contenido en un vaso de precipitacidn de
300 cm3 de capacidada,

Destilar hasta obtener aproximadamente un volumen de -
150 cm3

Trasvasar el destilado a una fiola de 250 cm3 y se enraza
con agua

3

Sacar de ésta una alicuota de 100 cm” en un vaso de preci-

3

pitacién de 300 cm3; agregar 8 cm” de hidrdxide de amonio
6 Ne y 2 em” de iodeno de potasio al S5%.

Titular la alicuota asi preparada con 0.02 N. de nitrato
de plata utilizando una micro bureta hasta la aparicidn de

un turbidez débil pero permanente (gasto = 2,48 o’ de  —-

NO3 kg 0.02 N),



Expresidén de resultados

Tl contenido de &cido cianhidrico se expresard en mgre pOr =

1C0 gr. de muestra , utilizando la siguiente formula 3

250
HCN mgr = V X 1.08 = Vo2.7
100
270
% mgr = Ve
Me
Donde
V = cm3 de Nitrato de plata (NOBAg) gastadas en la
titulacidne.
1.08 = factor de conversidén (mgr HCN por cm3 de solu=
cidn de NO Ag  0.02 N).
m = Masa en gramos de la muestra
270
% mgr = 20“‘8 °
10

% mgr = 66,9 de NHC en cogollo frescoa



Anexo 8

Determinacidn del arcido oxadlico

(Método : Espectrofotometrico)
(Horwitz Chariman, W. 1980)

Procedimiento

- Determinar el contenido neto de la lata, transferir a un ho-
mogenizador, lavando la lata con 100 ml. de agua adicionando

desde la bureta o pipeta.

- Homogenizar por 15 minutos y enfrisr a la temperatura del --

cuarto.

- Pesar aproximadamente 35 gre. de la suspensidn en un beaker f'
(vaso) de 800 mle adicionar agua hasta llegar a un peso to--
tal de aproximado 300 gra., adicionar 55 ml. de Hel 6 Ny en
seguida agregar 2 gostas de alcohol caprilico y hervir 15 mi
nutos, enfriar, transferir a uﬁa fiola de 500 ml., y diluir
a volumen con agua, mezclar y dejar reposar toda la noche.-
Mezclar y filtrar por papel, descartando los primeros 100 ml.
del filtrado,

- Para la precipitaciénAdel dcido oxAlico, tomar 25 ml. del --
filtrado en un erlenmeyer de 50 ml., adicionar 6 ml, de ===
tunstofosférico, dejar reposar por 5 horas, filtrar en papel
watman NQ 30, Pipetear 20 ml, del filtrado en un tubo cdnico
de centrifuga de 50 ml, adiciohar NH,OH gota en gota a pH --
hakh.5, usando papel indicador, adicionar 5 ml. de sclucidn

tampén’(acetato), dejar reposar toda la noche, centrifugar -



«+.15 minutos a 1700 rpm. hasta precipitado compacto,descar
tar el sobre nadante de la centrifuga, tomar el tubo boca -
abajo y drenar completamente el sobre nadante sobre el pa--

pel filtro, nc revolver el ppr. de oxalatc de calcio.

Adicionar 10 ml. de Acido sulflirico al precipitado y diluir
a volumen con la misma.soluéién (solucidn I.)

Pipetear 2 ml. de la solucidén I, en fiola de 50 ml. y dilu-
ir a volumen con H,0 (so;ucién ID).

Transferir 15 ml. de la solucién II. a fiola de ml. conte--
niendo 2 ml, de la solucidn I,

Diluir a volumen con agua, pipetear 0.2, 4.0, 6.0, 8.0,10.0
¥y 12 ml. de la solucidn CaCO3 en fiolas separadas de 50 ml,
pipetear 10 ml. de la solucidn I. en cada una y diluir a --
volumen con agua.

Poner el instrumento previamente estabilizado con dptimas -
condiciones (antes y después de la lectura dc la mucstra --
pasar agua por el mechero y chequear el punto "C" cntre las

lecturas,

Determinar la absorbancia de la muestra

concede Cal{ml) x 2807.5 x pesc

mgr de ac. 0xalico/1l00 gr = =
Feso tomado de la susp. por -

neto + 100 gr,
(peso neto)

donde :
2807.5 = 2.246/1000 factor para convertir la concentracidn -

de calcio a mgr. de (&cido ox&lico)
0,069 x 2807.5 x (350 + 100)

25 x 35C

H

mge de hce 0xalico/100 gr.

9.9 mgr. de acido oxalico en co-

I

gollo fresco.



- ANEXO NQ 9

y } . - A
STiNDARD DE CIERRES PARA LATAS DE CONSERVA
MEDIDAS DE CIERRES

Espesor de 120 Espesor de 22 °  Operacién Altura dé cierre
Tipce de .,
operacion Standar Sub~-standard Standar Sub-standar
envase (pulgadas) (pulg.) (pulg.) (pulg.) (pulg.)
TUNA 0.0C77 = 09083 0.ClY - C.Ch5 C.0hk6 - 0.Ch9 0,115 - 0.120 0.11% - C.114
TALL ' 0,077 = 0,083 0,046 -~ 0.051 0.052 -~ 0.054 0,115 - 0.12C 0,113 - 0.11h4
. 0.121 - 01123
CValL 0o082 -~ 0,088 (©,052 - C.C56 0,051 - 0.059 (©,119 - 0,123 ©.116 - C.118
Co.l2L - C.126
Standar Sub~standard
Profundiad 0.120 -~ 0,128" 0.129 - 0.132"

Gancho del cuerpo 0,075 = 0.C85" 0.086 - 0,088"
0.072 - 0,07L"

Gancho del cabezal 0.075 - 0,085" 0,086 - C,(88"
0,072 - 0,074"

Sobreposicidn C.0OL8 - 0,056 0,040 - C,O4PY
(Traslape) 0.057 - 0.,060"

Fuente : INRESA (citado por Vasquez 1980).



Traslape tedrico :

TsTe = CU 4+ BU

+ T - W

Traslado real ¢ TeRe = CU 4+ BU + T =~ W + Factor de
Correcidn
Donde :
CU = minimo gancho del cabezal
BU = minimo gancho del cuerpo
T = (.010"
W = maximo de altura
Factor de correccidn del traslape
Traslape telrico Factor <correccidn
0.03C" 0. 007"
CaC31l - C,039" C. 006N
CoOUO = 0.Chow 0005

0,05C*

Co.0uL2"




INEXC N2 10

DETERMINACICN DEL I'UNTO MaS FRIC DEL PRCDUCTC ENLATADG

El punto mas frio del producto en un envase .se determind ex-

perimentalmente a través del uso de termocuplas que regis--

traron sus temperaturas en cuatro diferentes puntos = -----

(/4, 1/3, 1/2, 3/4), a lo largo del eje central geométrico

del envase. Se siguid la siguiente seccuencia :

Se mididé la longitud total del envase y en seguida se divi
did en cuatro diferentes puntos (1/4, 1/3, 1/2 y 3/4) del
eje central.

Se perford el envase sobre estos puntos y se colocaron las
termocuplas sujetadas con tuercas y arandelas de jebe =~
haciendo coincid r las puntas de las termocuplas con el

radio del envase.

Los terminales de los c¢ables de la termocupla van conec-
tadas a un potencidmetro (BEFCRE MEASURING) de balanceo -

manual que registra de ¢ = 13C 2C,

Se envasd los cogollos de bambl en trozos de 5> cm., de -
didmetro y uno dc los trozos estuvo en contacto directo ==
con la termocupla. Se utilizd salmuera al 3% como liquido

de cubierta.
El sellado de las latas se hizo con una selladora manual,.

El control historial de temperaturas se comenzd a un tiem-

po cero, vVer cuadrc NQ 43,



" ~ Obtenido el historial de temperaturas se graficd la tempe
ratura de la retorta versus tieﬁpo; encontrandose que -
el punto mas frio del producto en estudio esta ubicada en
el centro geométrico (1/2 del eje central) del espacio -=-

ocupado por el producto (ver figura N2 9)

- E1 cédlculo del procesamiento térmico se hzo teniendo en -
cuenta el punto o lugar del producto mis inaccesible al -
calor osea el que ofrecia mds resistencia a la transferen-
cia de calor. Siendo este punto el mas frio durante el --
enfriamiento (fige N2 9 ) el cual se sitlla en el centro

geométrico del envase.



Cuadro N2 43 : Datos del Punto més frio del Froducto Enlatado

ettt bt b e e s P e et

Tiempo Temperaturas Tempsen QF en dif.punt.doenvase 3C9x409

(minut.) de la Ret.(2 ) 1/4 °1/3 To1/2 ° o 3/k
C 81.5 168 17GC 172.4 172
1 82.0 181 18C 172 194
2 - 97.0 201 201 176 214
3 167.0 223 219 186 228
4 187 232 235 200 243
5 210 241 aLh 213 253
6 212 24k 243 213 255
Vi 246 246 248 225 255
8 257 248 250 233 253
9 257 250 252 235 253

10 257 251 252 231 253
11 259 251 252 233 253
12 259 251 252 233% 255
13 259 251 252 234 255
14 257 251 253 206 255
15 257 252 253 202 255
16 257 253 253 23k 255
17 257 253 253 2345 255
18 255 253 253 23k.5 253
19 255 253 253 23h4.5 253
20 255 253 253 2345 253
21 253 253 253 234.5 253
22 253 252 253 23hk,.5 253
23 253 252 252 234,5 253
24 253 252 252 240,.¢C 253%
25 196 247 247 2345 - 247
26 135 244 2h4h 23L,.5 2Lh
27 106 241 241 2330 242
28 91 : 194 194 210,0 195
29 81 171 167 188.0 178
30 97 149 145 162.5 153
31 106 131 126 143.C 140
32 106 120 115 127.0 120
33 86 111 1Cc6 117.0 117
34 79 102 102 168 104
35 79 97 1c2 1c2 97
36 79 95 o7 93 97

37 79 91 91 95 96




Anexo N 11

Determinacidn de la Concentracidn de Agrva de Ceniza

(Jejia) en 0OBE

El agua de ceniza macerada por 2C dias, se decantd, en
seguida se tomd la parte decantada (lejia) para medir
con un pesa lejia su peso especifico cuyo valor ni-
mero es 0,99 gr/cc. |

Para hallar los 2Bé se aplicd la férmula

, 140 i .
0Bé. = - - 130 Para liquidos mas ligeros que
Fe '
el agua enccontrindose que :
OBe = 1ho 170
99

9Be = 11,



