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I.- INTRODUCCION 

Las diferentes plantas frutales se distinguen partí 

cularmente por su hábito y ciclo de crecimiento, las e~ 

racterísticas particulares de su fruto y su adaptación

a ciertos climas; sus productos principales son frutos

para la alimentaci6n humana, que se aprecian por sus 
' 

buenas características organolépticas, siendo consumidas 

directamente o elaboradas en forma de néctares u otros-

productos alimenticios. 

Los frutales nativos no escapan a éstas caracterís 
' -

ticas, de ahí que su importancia en nuestro país sea e~ 

da vez mayor, ya que aparte de su buen sabor, éstos frQ 

tos son importantes por su contenido de carbohidratos , 

proteínas, grasas, minerales y vitaminas esenciales; h~ 

cen que se originen políticas de desarrollo orientadas

a su utilizaci6n como ~~a alternativa para el abasteci

miento de sistemas urbanos cada vez más numerosos. 

Entre los diferentes frutales nativos que existen

en nuestra Selva, el aguaje (Mauritia ·flexuosa), es un

cultivo que puede ser explotado favorablemente por las-

cualidades favorables de su fruto en cuanto a aroma, s~ 

bor, colorp apariencia y además por sus cualidades nutri 

tivas buenas que nos puede permitir la elaboración de -

un néctar de muy buena calidad. 
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Las consideraciones anteriores nos han llevado a -

realizar un estudio tecnol6gico del ~provechamiento del 

fruto de Aguaje en la elaboración de n~ctar, plante~ndQ 

se los siguientes objetivos: 

Determinar los parámetros tecnológicos óptimos para

la obtenci6n de néctar de Aguaje. 

Evaluar las características de calidad del néctar de 

Aguaje y su comportamiento en el almacenaje • 

• 



IIe- REVISION DE LITERATURA 

A.- Características Generales del Aguaje (Mauritia fle-

xuosa).-
, . 

Todas las consideraciones agronom1cas que mue~ 

tra esta palmera, indican que tienen un grán desa

rrollo en Selva alta y baja, pero principalmente -

su producción mayor la alcanza en selva baja. 

La palmera de Aguaje alcanza grandes propor -

ciones en poblaciones densas, es decir en los agu~ 

jales, se puede indicar que no es una planta de cr~ 

cimiento rápido, pero su precosidad está en función 

de las condiciones clim~ticas y ecológicas donde -

se desarrollan. (2). 

1~- Consideraciones AgrobotánicaA: 

El Aguaje cuyo nombre científico es ~-

ritia flexuosa, tiene las siguientes sinbní -

miae Burity do brejo (en Brasil), en el Perú

se le conoce también como Aguaje, Ahuashi, 11,!. 

riti, etc. Calzada. (6). 

El fruto es una drupa ovoide alargada y 

glubulosa deprimida en sus extremos, el peri

carpio es escamoso de color bruno, que encie

rra una pulpa o mesocarpo de color anaranjado 

o amarillento, y en un sabor agridulce y de -
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consistencia amilácea. El endoc8rpo es gran

de y apergaminado, la semilla es globosa y o 

voide. (6). 

2~- Medidas Biométricas: 

Las medidas biométricas encontradas en

la zona del Alto Huallaga, son mencionadas 

por Alegría (2), éstos corresponden a un prQ 

medio de diez frutos, determinándose una lon

gitud de 5.9 cm., un diámetro de 4.21 cm. y

un espesor de la pulpa de 3.06 mm. 

Autores como Calzada (6), mencionan que

se encuentran frutos de dimensiones mayores,

especialmente en la selva baja, éstas dimensiQ 

nes dependen principalmente de las condiciones 

agronómicas que la región presenta en zona de 

poblaciones más densas, es decir en aguajales, 

la cantidad y dimensiones del fruto van a va 

riar, ya que la polinización va a ser mayor y 

la-producción es más acentuada. (6)~ 

B.- Composicióp*guímica del Aguaje,~ 

La amplia información existente, menciona in

cluso valores alimenticios en posición a las pro -

teínas;'grasas y carbohidratos. 
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Trabajos realizados para determinar la compo-

sición química, muestra principalmente los valores 

de humedad, grasa, proteína, fibra y ceniza. 

CUADHO N° 1.- Composición química proximal de las 

fracciones del fruto de Aguaje. 

~================================================= 

COMPONENTES CASCARA PULPA (%) SEMILLA % 

Humedad 50 49 .. 0 

Proteína (N X 6.25) 2 2.0 

Grasa 19 0.1 

Fibra 9 16 .. 4 

Ceniza 2 2.5 

Nífex 18 30.0 

b~~=======~==============:~~============:~~:~=== 
FtlliNTE; Utilización de la pulpa de Aguaje (Mauri

~ flexuosa), en la elaboración de Hela

dos. Alegría~ (2) .. 
,· 

El cuadro anterior muestra que el contenido -• 

de humedad en la fracción cáscara-pulpa, es mayor, 

indicándose también que dicha fracción tiene un al 

~o conte~ido de grasa. 

La composición proximal de la pulpa se mues -
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tra en el Cuadro siguiente. 

CUADRO N° 2.- Composición química proximal de la

pulpa de Aguaje. 

==============~========~=========================-

COMPONENTES PORCENTAJES (%) 

Humedad 54 .. 0 

Proteína (N x 6.25) 4.0 

Grasa 25.0 

Fibra 1.,0 

Ceniza 0.,8 

Almidón 4.0 

Nífex 15 .. 2 

Acido asc6rbico o.o 
Azúcares reductores 1.6 

Sólidos solubles 2.71 

.Acidez total 1J 0.77 

% s.S./?6 Ac. total y 3.52 

================================================= 
11 Expresado en ácido cítrico anhidro. 

gj Relacióñ del porcentaje de sólidos solubles y 

acidez total expresado en ácido cítrico anhi. -

dro. 

FUENTE:· Utilización de la pulpa de Aguaje (Mauri

tia flexuosa) en la elaboración de hela -
dos. Alegría. (2). 
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El Cuadro N° 2, muestra que el contenido de -

grasa es de un 25 %, no presenta Vitamina C, pero

si un porcentaje relativamente elevado de azúcares 

reductores; la presencia de almidón en un 4 % y 

2.71 %de sólidos solubles que dan las caracterís

ticas agridulce al Aguaje. (2). 

C.- Cambios químicos durante la maduración y Senescen-

cia.-

El ablandamiento de los frutos es causado ya

sea, por la descomposición de la protopectina insQ 

luble en pectina soluble, o por hidrÓlisis del. al 

midón (como en las calabazas), o de las grasas (cQ 

mo en el aguacate). En los frutos de algunas ver

duras, la síntesis de la lignina puede afectar tam 

bi~n de manera adversa su textura. 

Un fruto en proceso de maduración sufre una -

serie de cambios marcados, en color, textura y sa 

bor, que indican que se están efectuando cambios -

en su composición. Es necesario que ~stos cambios 

se completen para que el fruto llegue al mdximo de 
• 

su calidad para el consumoG Sin embargo, esto sólo 

puede obtenerse si los frutos se cosechan en un eA 

~ado de madurez apropiado, pues de otra manera los 

frutos inmaduros alcanzarán una calidad no satisfac 
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toria, aún después de que se hayan completado los 

cambios convenientes de la maduración. 

Los cambios en color pueden deberse a proce

sos ya sea de degradación o de síntesis, o de am -

bos tipos. En las naranjas el cambio es consecuen 

cia de la descomposición de la clorofila, y de la

formación de pigmentos carotenoideso En los bana

nost el amarillamiento ocurre debido a la desapari 

ción de la clorofila, con escasa o ninguna forma -

ción neta de carotenoides. 

Los cambios de color en el tomate, se caract~ 

rizan por una marcada síntesis de licopeno y de -

gradación de la clorofila. 

El sabor es una percepción sutil y compleja -

en que se combina el gusto (dulce, ácido, astrin -

gente, picante), el olor (sustancias volátiles) y 

la consistencia (suave, licuable). La madurez ta~ 

bién trae consigo un aumento en los azúcares sim -

ples qu~ dan dulzura, disminución en ácidos orgáni 

cos y fenól~cos, para reducir la astringencia y la 

acidez, y un aumento en las emanaciones de sustan

cias volátiles, para dar al fruto su sabor caract~ 

rístico~ PANTASTICO. (37). 
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D.- Aspectos Tecnolóeicos y operaciones básicas fupda

mentales en la elaboración de néctar.-

Los frutos y hortalizas forman un grupo muy -

variado de alimentos, una fuente importante de vi

taminas para la alimentación humana, la mayoría de 

las frutas se pueden comer en estado fresco, pero 

su carácter perecedero y estacionario hace necesa

rio que éstos sean conservados o transformados; una 

de las formas de transformación son los jugos y néc 

tares que se obtienen a partir de frutas frescas,

refrigeradas, elaboradas con pastas congeladas o 

conservadas en sulfito. 

Sin embargo, un producto de alta calidad se -

obtiene solamente a partir de materia prima fresca. 

(2). 

1.- Definición de néctar de fruta.-

Según el ITINTEC (24), menciona que el -

néctar de fruta es el nombre comercial dado al 

pro~ucto constituído por el jugo y pulpa de -

fruta, ~inamente divididos y tamizados adiciQ 

nades de azúcar y agua, convenientemente pre

parados y sometidos a un tratamiento· adecuado 

que_asegure su conservación en envases hermé

ticos. 
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Otra Institución como la Asocioción de

Alimentos y Bebidas oficiales de España, men

ciona que un néctar en la mezcla de pulpa de 

fruta o de fruta entera hecho puré, con zumo

de fruta y agua preparada de tal manera que -

el producto acabado tenga una apropiada compQ 

sición de fruta. (23). 

La Dirección General de Investigación 

Tecnológica Agrop~cuaria de Méjico, indica que 

un néctar se obtiene a partir de fruta fresca, 

refrigerada, elaborada con pasta congelada o 

conservada, con la adición de agua, azócar; -

en envases herméticos, sin embargo, menciona

que un producto de alta calidad se obtiene SQ 

lo de materia prima fresca. (12). 

Toda las definiciones parten fundamental 

mente de la utilización de la pulpa de fruta, 

para que luego ésta sea diluída en proporcio

nes significativas, según la aceptación nutri 

cional, organoléptica y económica. 

2.- Consideraciones Técnicas para la pbtención de 

pulpa de frutas.-

.En la elaboración de néctar de frutas, -

un paso principal para ésta es la obtención -
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de la pulpa de la fruta, que depende princi -

palmenta del tipo de fruta que se usa, así P.Q. 

demos citar que en forma general, las frutas

pulposas de alto contenido de humedad, son SQ 

metidas a procesos de extracción mediante pul 

peadores y majadores, utilizando diferentes -

tamices. Lanfranco. (30). 

En el caso del mango, esta se separa del 

hueso y la piel de la fruta madura, pasándola 

por un tamiz con perforaciones de 15 mm., uti 

lizando cepillo de naylon, para luego refinar 

la pulpa con un tamiz de agujero de un milím~ 

tro. 

La piña se pela y se fracciona en rodajas 

que se divide en octavos, los pedazos de piña 

se dejan pasar primero por un tamiz con perfQ 

raciones de 6 mm. de diámetro, y luego por el 

de agujerbs de 1 mme de di~metro. (31). 

Como se podrá observar, todas las formas 

de obteper pulpas utilizan los tamices, obte

niéndose un tamaño estándar y una consistencia 

homogénea de la pulpa. (32). 

a •. ~ 9:Qtención de la "QUlpa de Agua,je ~ 

Para la obtención de pulpa fresca de 
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Aguaje, Alegría (2), cita las siguien-

tes operaciones, como se muestra en el -

Diagrama siguiente: 
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MATERIA PRIMA 
SELECCION 

LAVADO 

PRE-COCCION 

LAVADO 

CORTADO 

DESPEPITADO 

MOLIENDA COLOIDAL 

PULPA FRESCA 

DIAGRAMA N° t~- Diagrama de bloques para la obtenci6n

áe pulpa fresca de Aguaje. 

FUENTE: Utilizaci6n de la pulpa de Aguaje (Mauritia 

flexuosa), en la elaboración de helados. Ale

gría. (2).. 
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El~iagrama anterior muestra las prin 

cipales operaciones para la obtención de 

pulpa de Aguaje, se debe indicar que la Q 

peración fundamental para obtener la pul

pa es la pre-cocción. 

a.1. Selección: 

Se seleccionan frutos en base

a la materia seca, los frutos de A

guaje tendrán que presentar un po~ 

centaje de materia seca de 46 %, e~ 

racterísticas que se observan cuando 

los frutos están pegados al estípi

te, presentando un color marrón os

curo, la selección permite uniformi 

zar la fruta para las otras opera -

ciones. 

a.2. Lavad..Q,: 

Esta operación tiene grán impo~ 

tancia, ya que sobre el exocarpo el 

• fruto posee grán cantidad de mate -

ria extraña como polvo, estando fue~ 

temente adherido a esta, en el lava 

do el fruto es sometido a agua fría 

por inmersión, y se utilizan escobi 
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llas que permitan la eliminación de 

este material, consiguiéndose bajar 

la carga microbiana. (2). 

Pre-cocción: 
--.... --

La importancia de esta opera -

ción consiste en que permite separar 

la pulpa de sus otros constituyen -

tes, ya que antes de la precocción

el fruto se muestra duro e imposible 

de separar la pulpa sin afectar sus 

características. 

QY}DRO N° 3.- Tiempo de pre-cocción del fruto de Agua

je a diferentes temperaturas y porcenta

jes de Materia Seca. 

~====================-===========~===================== 

MATERIA 96 DE S., S. 1/ TENPERAT URAS ( ° C) 
SECA % % ac. TOTAL 40 50 60 70 70 - 7~ 

TIEi-íPO EN !liiNUTOS 

41.1 1.12 70 45 29 15 10 

l
46.0 .3.52 45 22. 10 5 4 

47.7 3.90. 20 10 5 2 1 

=========================================~===~=======: 

1f Porcentaje de sólidos solubles sobre acidez total. 

FUENTE: Utilización de la pulpa de Aguaje (Mauritia 

flexuosa) en la elaboración de Helados. Ale -

gría. ( 2). 
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El Cuadro anterior evalúa los 

efectos producidos por la pre-coc -

ción, Alegría (2), afirma que tan 

to el exceso de temperatura y tiem

po en esta operación, permiten que 

la pulpa se adhiere dificultando la 

extracción, muchos de éstos aspectos 

no se conocen todavía con respecto-

a la adherencia de la pulpa sobre 

los otros constituyentes del fruto. 

(2). 

En la operación de pre-cocción 

se determinó que a temperaturas SQ 

periores de 40 °C y diferentes con 

tenidos de materia seca, los tiempos 

de pre-cocción varían, finalmente -

se recomienda que la pre-cocción p~ 

ra una frut8 de 46 % de materia s~ 

ca (maduro), ésta tendrá que hacerse 

a 50 °C por 22 minutos, éstas varia 

bles facilitan en forma significati 

va la extracción de la pulpa. 

a.4. Lavado: - ~ 

~ste segundo lavado se 
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realiza con la finalidad de eg 

friar el fruto y dejarla lista 

para la posterior operaci6n • 

(2). 

2.5. Cortado y despepitado: 

Para la obtenci6n de la 

pulpa fresca, se realiza un -

despepitado manual haciendo un 

corte longitudinal desde el 

exocarpo hasta el endocarpo , 

el despepitado permite la ex 

tracción de la semilla, obte

niéndose de esta manera pulpa, 

cáscara y endocarpo. 

a. 6. !Julpead_g: 

Se realiza en un pulpea

dor o majador, el mismo que 

separa el endocarpo de la cá~ 

cara y la pulpa, la eficiencia 

del pulpeado puede ser evalu~ 

do a través de las siguientes 

diluciones. (2). 
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CUi1DRO N° 4.- Diluciones ensayadas 

en el pulpeado del Á 

guaje. 

================================= 
DILUCION llliNDifiiiENTO 

1:6 89 

1:4 80 

1 :3 70 

1;2 62 

1 :1 49 

================================= 
FUENTE: Utilización de la pulpa de 

Aguaje (Mauritia flexuosa), 

en la Elaboración de Hela

dos. Alegría • (2). 

Los rendimientos de pul 

peado como se pueden ver, se 

evalúan a través de las · dil~ 

ciones, existiendo un rendi 

miento máximo en la dilución-

1:6, disminuyendo ésta confoL 

me disminuye la dilución, se 

debe indicar que en el pulpe~ 
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do se utilizarán tamices de 

1/16" y 3/16". (2). 

a.7. Molienda Coloidal: 

La molienda coloidal se 

realiza en un molino con una 

luz de 0.8 mm, como se puede

observar los parámetros para 

la obtención de pulpa de agu~ 

je, están definidos y evalua 

dos en función a su materia -

seca que el fruto presenta. 

3.- Principales operaciones y consideraciones téc

nicas para la elaboración de néctare-

Como se ha mencionado, una forma de apro 

vechamiento de las pulpas de las frutas, es la 

obtención de néctares que busca fundamentalmen 

te conservar el aspecto nutricional y organo

léptico de.la fruta. 
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RECEPCION 

:PESADO 

SELECCION 

LAVADO 

ESCURRIDO Y CLASI 
FICACION 

PELADO 

EXTRACCION Y REFINA 
CION DE LA PULPA 

ESTANDARIZACION 

DES AIREADO 

TRATANIENTO TEffi~ICO 

LLENADO 

CORONADO 

ENFRIADO 

ALMACENADO 

• 
DIAGRAMA N° 2.- Diagrama de bloques generales para 

la elaboración de néctar • 

.J'tJENTE: D.G.T.T.A. (12). 
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El Diagrama anterior muestra las operaciQ 

nes generales de la elaboración de néctar, t~ 

dos ellos son importantes pero fundamentalmeg 

te la operación de estandarización es la que 

determina la cantidad de pulpa a usar y las 

condiciones organolépticas y nutritivas que -

el néctar presentará al final del proceso. 

(12). 

a. Estandarización: 

Es una operación que se realiza gen~ 

ralmente con agua potable apta para la Q 

tilizaci6n industrial alimentaria, en es 

ta operación la pulpa es diluida con can 

tidades convenientes de agua para poste -

riormente agregar azúcar y ácido cítrico, 

según las características del néctar. 

(12). 

El agregado de azúcar adicional se b~ 

sa fundamentalmente en el control de los 

sólidos solubles que el néctar presentará 

al final del estandarizado, de igual for 

ma la acidez final será regulada con una 

solución estándar de ácido cítrico, permi 

tiéndonos disminuir la acidez iónica faci 
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litando asi el tratamiento térmico; ade -

más de comunicarle un sabor ácido agrada-

ble. (35). 

CuADRO N° 5.- Proporciones usadas en la Elaboración de 

Néctar .. 

=====================================================~ 

NECTAR PULPA AGUA AZUCAR Ac. CITRICO 
% % % HASTA pH 

Albaricoque 36 57 7 3.8 

Durazno 33 57 7 3.8 

Fresa 73 21 6 3.6 

Mango 36 57 7 3.5 

Hanzana 36 57 7 3.4 

Papaya 62 30 8 3.6 

Pera 37 55 8 3.6 

Piña 64 22 4 3.5 

======================================================= 
FUENTE: Elaboraci6n de frutas y hortalizas. Meyer y 

Palthrinieri~ (35). 

En el Cuadro se observa que el cont~ 

nido de azúcar aparentemente es bajo, p~ 

ro debe tenerse en cuenta que la fruta 

proporciona también los sólidos solubles

en la composición de su pulpa. (35). 
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La estandarización es importante en 

la elaboración de néctar, ya que conjugará 

los factores de dilución, grados Brix y -

pH, para obtener así un néctar de buena -

calidad. 

b. Desaireación: 

La presencia de oxíGeno del aire y 

la acción de éste sobre las enzimas y muy 

en especial en las grasas, hacen que la Q 

peración de desaireado se haga importante 

en la elaboración de néctar, además que 

permite una buena estabilidad del producto 

en el almacenamiento, la operación de d~ 

saireado puede realizarse por diferentes

métodos~ Para el caso de jugos y néctares 

el método más común en la eliminación del 

aire mediante una paila cerrada, aplicando 

el vacío máximo por lo menos cinco minutos 

luego se quita el vacío para un posterior 

tratamiento térmico, como ya se mencionó

los métodos de desaireado son muy diver -

sos, pudiendo ser éstos por procesos Bach, 

-como por procesos contínuos, en la actua

lidad los desaireados contínuos son de -



- 42 -

grán utilidad, ya que permiten inmediata

mente realizar la pasteurización, éstos -

desaireadores contínuos son por lo general 

de forma tronco cónica invertida, cuya a 

limentación se realiza por intermedio de 

una bomba que eleva el néctar a la parte 

superior del equipo, éste néctar es verti 

do en el interior del equipo donde una bom 

ba de vacío elimina el aire del néctar que 

cae de la parte superior, éstos vacíos son 

regulables de acuerdo a la característica 

y composición del néctar. {35)e 

c. Tratamiento Térmico: 

Los tratamientos térmicos usados p~ 

ra la elaboración de jugos y néctares,son 

lo menos drásticos, pero deben considera;¡;: 

se la inactivación de los microorganismos 

productores de enfermedades, ya que debe 

cuidarse también la calidad nutritiva de 

:néctar, es decir la presencia de vitaminas 

y e! aspecto organoléptico del sabor, é~ 

to significa que el néctar deberá presen

tar un sabor a fruta fresca y no presentar 

e1 sabor a cocido, uno de los tratamientos 
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térmicos más usados en la pasteurización-

que inactiva la mayor parte de la forma--

vegetativa de los microorganismos, siendo 

su acción menos eficiente en las esporas 

resistentes al calor. 

La pasteurización puede realizarse -

al igual que la desaireación en Bach o en 

procesos contínuos. (31). 

La pasteurización en Dach, utiliza Q 

llas de chaqueta de vapor y agitadores pe~ 

manentes y es evaluado a través de los 

~iempos y temperaturas empleadas, con los 

respectivos contenidos microbianos, de cg 

da uno de éstos tratamientos, adicionándQ 

se también los atributos organolépticos -

respectivos. 

La pasteurización contínua se realiza 

por intermedio de los intercambiadores de 

_calor, siendo los de más frecuencia de .!! 

tilización los pasteurizadores de placas-
• 

que relacionan fundamentalmente la veloci 

dad de producto, que es reflejada poste -

riormen te en un tiempo de exp-osición a g 

na determinada temperatura. (35). 
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La pasteurización contínua nos permi 

te mantener la calidad del néctar, ya que 

los microorganismos en este no son muy te~ 

morresistentes, como es el caso de las 1~ 

vaduras, también se debe mencionar que pe~ 

miten la destrucción de los agentes comp~ 

titivos con las temperaturas empleadas, -

previene la oxidación del alimento, las -

temperaturas empleadas en la pasteurización 

nos permite preservar el contenido de vit~ 

mina C .. (31). 

La pasteurización debe ser complemea 

tada con un buen llenado, es decir mante

niendo condiciones anaeróbicas del produ~ 

toe 

Investigaciones realizadas sobre el 

modo de preservar los alimentos por el e~ 

lor, sin el perjuicio de su calidad, mue~ 

.tranque ésta ocurre cuando se consigue -

un Cplentamiento rápido y la reducción de 

los tiempos de tratamiento. 

d. Llenado: 

Como ya se mencionó,el llenado es 

una operación contínua a la pasteurización, 
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y se realiza generalmente en forma autom~ 

tica, pudiendo en algunos casos realizar

se en Bach. Uno de los principales factQ 

res en tenerse en cuenta en el lleando es 

el espacio de cabeza, y que nos permite -

manten~r el aroma y las cualidades nutriti 

vas de los componentes sensibles a la oxi 

daci6n. 

La temperatura del producto al ser 

llenado en el envase es también un pará

metro importante, ya que ésta permitir~ -

realizar el vacío correspondiente en el en 

vase. Lasheras. (29). 

a. Coronado: 

Los recipientes de vidrio son sella

dos automáticpmente, el sellado al vacío 

involucra el pa8o de las botellas llenas

a través de un coroto tunel, el cual está 

siendo barrido con vapor, esto sirve para 

esterilizar la superficie superior de la 

botella, y al mismo tiempo desplaza el ai 

re del espacio de la cabeza de la botellas 

La botella se mueve a través de una

c~mara de vapor, recoge una tapa la cual-



- 46 -

es rápidamente prensa~a en su lugar. (29). 

Las tapas para las botellas pueden -

ser colocadas lisas sobre la botella, la 

rosca ser¿ formada maquinando la tapa lisa 

sobre la botella, una rotación r¿pida de 

la cabeza siguiendo el contorno del reci 

piente de vidrio, forma el disefio de la 

rosca en la tapa; las tapas para las bot~ 

llas tienen una función selladora. las ta . -
pas punzan un sello, ya sea en la parte SQ 

perior del cuello, a los lados del cuello 

o en los hombros del cuello de la botella. 
o 

(29) .. 

B.- Envases de vidrio y su utilización en la Industria 

Alimentaria.-

~ara el envasado de alimentos se emplea el Vi 

drio con mucha frecuencia, debido a que es inerte-

químicamente, aunque los problemas usuales de corrQ 

sión y reactividad pueden ser causados por las ta 

pas met¿lic~s, ~stos son superados principalmente-

por el revestimiento que éstos presentan. 

La utilización del vidrio en la industria ali 

mentaría es muy frecuente y su uso es muy diverso; 

pero a pesar de eso presentan inconvenientes debido 



... 47 -

a su susceptibilidad al quebrantamiento causado por 

presión interna, impacto o choque térmico, todos -

los cuales se pueden reducir considerablemente• m~ 

diante la ecuación del envase con el uso al que se • 

destina junto con prácticas inteligentes de manejo. 

(29). 

1.- Definición de Vidrio.-

Se denominan vídrios a unas sustancias -

duras frágiles, principalmente transparentes, 

formadas por sol.uciones.-sólidas de silicatos, 

resultante de la solidificación progresiva sin 

trazas de cristalización de mezclas homogéneas 

de sílice que actúa como ácido y óxidos que 

actúan como ácido y óxidos que actúan como b~ 

se. 

El carácter notable de los vidrios en su 

total ausencia de cristalización que incluso

puede definirse como sólidos fluidos de viscQ 

sidad extrema a la temperatura ambiente, ya 

que tienen propiedades de los fluidos aunque 

tengan el aspecto y otras propiedades de los 

sólidos. 

La estructura del vidrio se estudió a 

través de un análisis de rayos equis, donde 
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la sílice manifiesta que sus átomos y el oxíg~ 

no se disponen en el espacio en forma de tetr~ 

edros, ocupando los vértices los oxígenos y -

el centro el sílice. (29). 

a. Tipos de Ta~as: 

Existen innumerables tipos de cápsu

las y tapas para frascos, vasos, tarros y 

botellas, cada uno adaptado a determinados 

sistemas de apertura o boca, entre _las 

principales tenemos las siguientes: 

Cierres de presi6n normal: 

Estos tipos de tapones tienen por 

lo general la parte superior de mayor 

diámetro que las inferiores, éstos pu~ 

.den estar recubiertos de un material

plástico o de aluminio, siendo los prin 

cipales los de corcho, tampón rosca de 

hojalata y tampón de aluminio. (29). 

Cierres a vacío: 

~ Los cierres de media vuelta en lQ 

gar de rosca, constituidos por medias

ranuras de grán paso de rosca (véase -

figura 1), cierres a presión. Estos 
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son los más importantes en la elabora

ción de bebidas gaseosas y néctares, -

debido a que soportan presiones inte~ 

nas, generalmente están confeccionados 

en hojalata, con recubrimientos inter

nos de la zona de contacto, éste recQ 

brimiento puede ser de corcho o de plá~ 

tico. Otros son fabricados en aluminio, 

con un componente interno de plástico-
; 

o papel de aluminio, suministrándose Q 

na lengueta para que pueda abrirse a 

mano, sin ningún abridor; entre los 

principales podemos citar: Tap6n corQ 

na (Crown cork), alfa cap, el franch 

,1 Snap-cap, "Screw-cap", etc. 
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A = Cierres de presión normalo 

B = Cierres a vacío. 

C = Cierres a presión. 

FIGURA N° 1~- Principales tipos de -tapones usados en -

envases de botellas de vidrio. 

FUENTE: Heiss (21); Cheftel (10). 
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F.- ~f~tos y cambios de frutas Rrocesadps.-

1.- Cambio del aroma y sab.or.-

En general las frutas requieren de poca 

cocción, ya que lo que interesa es conservar

al máximo su aroma y su sabor natural, es de 

cir que una cocción inadecuada provoca efectos 

indeseables sobre el sabor, los aromas y otros 

factores de calidad, las causas principales -

para éstos cambios provocados por una inadecua 

da cocción son mencionados por Hearsón (19), 

que señala: 

Pardeamiento y oscurecimiento debido a r~ 

acciones de haillard. 

Oxidación y polimerización del ácido ascór 

bico y compuestos de elevado peso molecu -

lar, que causan fenómenos de pardeamientos 

en desarrollo de aromas y sabores del ali 

mento. 

2.- Cambio en la Textura.-

La.acción del calor durante el blanqueado 

tratamiento térmico y ~lmacenaje, pueden lle 

var a una alteración irreversible en la text~ 

ra,.-causada por la pérdida de la semi-permea

bilidad de las membranas celulares por el rom. 



- 52 -

pimiento de las sustancias pécticas. (10). 

Sin embArgo, existen tratamientos como -

la pre-cocción que con un determinado grado de 

calor durante un tiempo determinado asegura la 

destrucción de la enzima de deterioro más te~ 

morresistente para el caso considerado, además 

de facilitar la textura para la fruta, en la 

obtención de pulpas, puré de fruta, pulpa en 

dulzada, pasta de frutas, mermeladas, ~éctares, 

etc., no obstante la pre-cocción presenta jun 

to a las ventajas mencionadas anteriormente , 

diversos inconvenientes, como ablandamiento -

excesivo de ciertos productos, pérdidas de nJd 

trientes por difusión en el agua, transforma

ción de una parte de la clorofila en feofitina; 

destrucción o formación de compuestos olorosos, 

éstos inconvenientes dependen en parte de las 

condiciones de pre-cocción. (10). 

3.- Cambio en el color.-

Este fenómeno continúa tan pronto como -

el jarabe caliente entra en contacto con la 

fruta, produciéndose una redistribución de los 

pigmentos solubles entre la fruta y el jarabe, 
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este cambio será aún mayor durante el trata -

miento térmico y a una velocidad más lenta dQ 

rante el almacenaje hasta llegar a un equili-

brio que se loera en las pocas semanas Brave~ 

man. (5). Grange (17), sostiene que se 

tiene una decoloración de frutos en envases -

de vidrio cuando éstos no han sido protegidos 
) 

de la·: radiación solar; puede existir decolor.2_ 
\1 

ción también cuando hay una inversión de la 

sacarosa que produce un aumento de los azúc~ 

res reductores, lo que trae como consecuencia 

el aumento del dulzor y el pardeamiento del 

producto; éste pardeamiento será mayor con el 

incremento de la temperatura; las proporciones 

del pardeamiento en el caso de conservar enl~ 

tadas crecen con extrema rapidez dentro de 15 

a 30 °C, _por el contrario, a una temperatura

fresca (5 °C de almacenamiento) la reacción -

de~ pardeamiento avanza solamente con grán len 

titud,~finalmente se indica que el color es 

un factor importante para valorar la calidad

de un alimento, ya que está ligado a la madur~ 

cfon, presencia de impureza, realización aprQ 
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piada o defectuosa de tratamientos tecnolÓgi

cos, malas condiciones de almacenamiento, CQ 

mienzo de una alteración por microorganismos, 

etc. (10). 

4.- Cambio en las Vitaminas.-

Las frutas·al sufrir diferentes tratamien 

tos tecnológicos, especialmente en los proce

sos de pelado, blanqueo, pre-cocción, pierden 

grán parte del ácido asc6rbico, debido a que 

la mayor parte de éste ácido sale del tejido

y se disuelve en el líquido oxidándose con m~ 

yor facilidad cuando se usan recipientes de 

hierro, cobre o mal estañados; por ésta razón 

es que el blanqueado y la pre-cocción de pr~ 

ferencta se realiza a vapor antes que en ~1 ~ 

gua caliente, por ser la vitamina C soluble en 

agua. (5). 

Una vez terminado el tratamiento térmico, 

deb~ ocurrir en forma inmediata el enfriamien 

to has~ niveles de 35 °C, ésto reduce las 

pérdidas en vitamina c. 
Durante el almacenaje la pérdida de vitE 

mina e dependen de la temperatura y tiempo de 
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almacenaje, reduciéndose ésta pérdida a temp~ 

raturas de 10 °C o inferiores a ellas~ T • 
vam1~ 

son. (25). 
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CL!i\.DRO N° 6.- Retención de la vitamina C en frutas eg 

latadas, en función del tiempo y temper~ 

tura de almacenaje. 

1 12 96 
¡Albaricoque 

93 85 

Durazno 

24 

12 

24 

12 

94 

98 

98 

100 

90 

85 

80 

56 

Piña en tajadas 24 

12 

83 

95 

95 

78 

94 

72 

53 

74 

53 

82 

Tomates 24 89 87 70 

l=================~====================================J 
F1..JEWrE: Canned Frui ts Other Than Ci trus, citado por 

Grange (1957). (17). 

El Cuadro anterior nos indica que a mayor 

tiempo de almacenaje es mayor la destrucción-
" 

de la vitamina e, observándose también que e& 

ta destrucción es menor mientras menor sea la 

te~peratura de almacenamiento. 



III.- MA1'ERIAL:ES Y M.t;TODOS 

El presente trabajo se llevó a cabo en las instal~ 

cienes de la Planta Piloto de la Universidad Nacional A 

graría de la Selva, a partir de Enero de 1985, culminán 

dese con la parte de almacenamiento hasta Abril de 1986, 

para ello se utilizó los Laboratorios de Nutrición, Mi 

crobiología y Control de Alimentos, asímismo también el 

Laboratorio de Química, éstos ubicados a 645 m. sobre -

el nivel del mar, con latitud Sur de 0.9°17'58 11
, una 

longitud Oeste de 70°01'07". 

En función a los análisis y resultados de las pru~ 

bas preliminares se optó por realizar las pruebas defi 

nitivas y el control de los productos terminados en la 

Universidad Nacional Agraria La Malina, Lima, y en el 

Instituto de Investigación de Desarrollo Agroindustrial. 

Ao- Nateria P.rima.-

La materia prima utilizada en el trabajo, fu~ 

ron los frutos de Aguaje (Mauritia flexuosa), cos~ 
- -

chadas en los campus universitarios de la ll~AS., -

se recolectó frutos con un grado de madurez apropi~ 

do, con la finalidad de obtener las mejores coract~ 

rísticas para la obtención del néctar. 

1.- Análisis de la Materia Prima~-

Con el objeto de establecer en forma ad~ 
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.. 

cuada los parámetros tecnológicos para la ob

tención del néctar, se realiza los siguientes 

análisis a la materia primac 

2.- Características físicas.-

Las características físicas permitirán -

observar el estado de madurez en función a las 

siguientes medidas biométricas: 

a. t!adurez fisioj._9g,ica: 

Esta se determina en forma práctica

analizando los frutos maduros previamente 

evaluados, en función de sus medidas bio 

métricas, que al rasgar el pedículo que -

se encuentra en la parte superior del fr.)d 

to esta ~e separa fácilmente, apreciándose 

una coloración anaranjada de la pulpa. 

b. b~álisis fisicos y g~ímicQ§: 

El Aguaje (Mauritia flexuosa), es SQ 

metido a las siguientes determinaciones -

para su utilización como néctar: 

b.~. Dpterminación del porcentaje de hu-

medad: 

Se basa en una medición gravi

métrica de la pérdida de peso, que-
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tiene lugar cuando se calienta la 

muestra a temperaturas suficientes 

que permiten evaporar el agua, e~ 

presando posteriormente ~sta en 

porcentaje, Método descrito por Pg 

arson$ (38).. 

b.2. Determinación del J20rcentaje d~~ 

Consiste en la incineración -

de la muestra a 500 °C en una mufla 

por 4 horas, para quemar todo el -

material orgánico. M~todo descri

to por Pearson. (38). 

b.3. Determinación de los sólidos solu-

Se determina con refractómetro 

d d ~o °C · e mano y e mesa a ¿ , prev1o-

·acondicionamiento de la pulpa. M~ 

todo recomendado por el ITINTEC. -

(24) • .. 
b.4. Determinación del porcentaje de gra-

Consiste en extraer las grasas 

por el solvente (hexano) a muestras 
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deshidratadas depositados en un ma

traz previamente tarados (pesados), 

y por diferencia de peso se obtiene 

la cantidad de grasa de la muestra, 

la que es llevada a porcentaje; m~ 

todo descrito por Lees. (33)e 

b.5. DeterUl,inación de.l porcentaje de pro

teínas: 

Se obtiene por destrucción de

la materia orgánica en la digestión 

con ácido sulfúrico concentrado en 

caliente, obteniéndose como result~ 

do sulfato de amonio, el cu~l es 

despu~s destilado a amoniaco, encon 

trándose posteriormente el porcentQ 

je de nitrógeno y proteína respecti 

vamente, procedimiento descrito por 

Pearson. ( 38). 

b.6. Determinación del norcentaje de fi

bra cruda: 

La fibra cruda se determina eli 

minando los carbohidratos solubles

por hidrÓlisis a compuestos más sim 
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ples, mediante la acci6n de los ~ci 

dos y alcalis débiles en caliente -

solubilizando los carbohidratos, ~ 

sí como las cenizas. Procedimiento 

descrito por Pearson. · (38). 

b.7. Determinación del Eorcentaje de car

bohidratos.-

Se determina por diferencia 

después de haber realizado las d~ 

terminaciones de humedad, proteína, 

grasa, fibras y cenizas. 

b.B. Determinaci6n de los S6lidos tata -

les.-

Se determinan a partir del con 

tenido de humedad, es decir restando 

100 del contenido de humedad, Méto

do descrito por Pearson. (38). 

b.9. Determinaci6n de la acidez titula-

ble.-

~e determina mediante titula 

ci6n con hidróxido de sodio Os1 N , 

previo cálculo de su factor para 

posteriormente con el gasto usado 
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hallar el porcentaje de acidez ex-

presado en ácido cítrico, con la Q 

tilización de su respectivo equivD-
. 

lente químico, m~todo reco~endado -

por ( Ji'AO) • 

b.10. Determinación de la Vitamina C; 

Este método se basa en la rápi 

da reducción del 2, 6 diclorofenol, 

indofenol, a suleuco-base, por el ! 

cido ascórbico en medio ácido, métQ 

do recomendado por Lees. (33). 

b.11. Determinación de la acidez Iónica: 

Para ello se utilizó un poten-

ciómetro de lectura directa, que ex 

presa las unidades de pH previo a -

condicionamiento de la muestra. 

b.12. Determinación de azúcares reducto -

Se determina según el método 

, de Lane y Eynon asunüdo por Lees, -

que consiste en la reducción del li 

cor de fehling por los azúcares re-

ductores. 
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b.13. Determinación de la Vitamina A; 

e f , " ~ ~e e ectua por el metodo de 

Kramer (28), como se muestra en el 

A ·TÜ .., nexo .N J. 

b.14. Determinaci6n de la Pectina: 

Este método se basa en la sep~ 

ración de la pectina a través de un 

proceso químico y fÍsico, eliminán-

dose gradualmente otros compuestos-

que se encuentran en la muestra, hag 

ta quedarse sólo en la pectina. 

(33) .. 

b.15. Indice ~e ueróxido: 

Se basa en titular el Yodo li-

berado con tiosulfato sódico o.002M, 

usando como indicador solución acuQ 

sa de almidón al 1 por ciento recien 

temente preparada. (33)a 

B.- ~9 uipoS ;¡_ ~.teriales.-

Entre ios principales equipos y materiales u

tilizados para el presente trabajo de investigación, 

citaremos: 

Nesá.de madera revestida de f6rmica~ de dimen-
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siones de 180 cms. de largo por 90 cms. de an -

cho y 80 cms. de altura. 

Materiales de vídrio: Balones de digestión, Pi 

petas, microburetas, vasos, embudos de precipi

tación, morteros, placas petri, tubos de prueba, 

probetas, pipetas, luna de reloj, matracos y 

pionómetros. 

Estufa marca Hemerk, eléctrica tipo TB-10. 

Secador cilíndrico. 

Mufla: Tipo LP-201-A, marca ESZTORGOM - Hun 

gría, con máxima temperatura de. funcionamiento

de 1,200 °C. 

Equipo completo para la determinación de protei 

nas macro Kjeldahl - marca Labconco. 

Equipo completo para la determinación de grasa

total por el método de Soxhlet marca CGA modelo 

Ac. 

Equipo completo para la determinación de fibra-

cru<;la. 

Cocina e¡éctrica a resistencias. 

Refrigeradora. 

Centrifugadora con soporte para tubos centrifu

gad~res cónicos de 50 cm3 de cavidad y con gra-
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duación impreso .. 

Balanza analítica marca Metter tipo H-6, capaci 

dad 160 grs., con una exactitud de 0.0001 grs. 

Balanza de .Laboratorio tipo My-204292, marca f1l~ 

tripond. Hungría. Capacidad de 101 grs., con 

una exactitud de 10 grs. 

Hefract6metro de mesa tipo OG-101 marca Soxgyem. 

H 
, 

-ungr~a. Capacidad de medición de O a 85 % de 

sacarosa., 

Potenciómetro tipo OP-106, marca Radelskies. 

Hungría. Rango de medición de pH de 1 al 13. 

Micrómetro tipo DIN-8613/Y-Marca Leybold Hera -

cus. Alemania. 

Vacu6metro para mediciones inferiores a 76 cms. 

de mercurio. Tipo 309-5 BR2, marca Leybold, h~ 

raus., Alemania,. 

Tanque esterilizador tipo LK-9. Hungría. Con-

presión de-vapor de trabajo de 1.5 atmósfera, y 

un rango de temperatura de 0° a 150 °C. 

Pulpeadqr o majador, marca Komplex tipo EP-9, -

con juego de tamices. 

Molino coloidal, marca Pryma, tipo G.H.M.-612e 

Hom_qgenizador marca Soavil-Fygli. Tipo 25'7-L. · 

capacidad 50 Lt/hora, bare 
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IVJarmi tas de vapor, kiskunfilggiri za.. Hungría.-

Capacidad 10 litros. 

Termómetros de olta precisión, con rangos lar -

gos entre 50 y 150 °C. 

Caldero tipo Huski N° 31-ee, 30 BHP.-HST-200 

pie/seg2 , fabricado por metal Empresa S.Av Perú. 

Con una potencia de 30 HP y una producción de -

vapor desde y hasta 100 °C., de 416 Kg/hora. 

Accesorios diversos, tales como mechero de bun

sen~ cuchillo de acero inoxidable, cronómetros, 

pinzas, espátulas, medios de cultivo para análi 

sis microbiológico y reactivos químicos para a

nálisis. 

En la Universidad Nacional Agraria de la J•loli 

na, se utilizaron los campos siguientes: 

Molino mezcladora de 100 litros de capacidad. 

Homogenizador de 600 Kp/cm2 de presión. 

Desaireador incorporadoo 

Past~urizador de placas. 
,· 

Marmitas GROEN de 10 litros de capacidad. 

Coronador manual. 

Selladora marca Dixie automático con sealer. 

En el Instituto Nacional de Desarrollo Agro-

Industrial, se utilizaron los equipos siguientes: 



1.-

- 67 -

. 
Homogenizador~ marca Bertuzzi, de trabajo conti 

nuoe Brugheiro~ Ytalía. 

Coronadora semiautomática. 

Otros: Se usaron los equipos y materiales para 

análisis físico-químicos, entre ellos: Balan -

zas de precisión, potenci6metro, refract6metro

portátil, vaciómetro, vasos de precipitados y

recipientes de plástico. 

Envases.-...... ~ 
Se ha usado envases de vídrios proporciQ 

nados por la Empresa Frutos del País SeAe de-
':;: 

la Ciudad de Lima, de 200 cm~ de capacidad, -

fabricados en la Compañía de vídrios industria 

les Sociedad Anónima del Perú. ( VINSA) Lima.

Con sus respectivos tapones de corona (chapa), 

que se coronan por embutici6n, el interior -

de. estos tapones está provisto de una junta -

destinada· a asegurar la hermiticidad del cie

rre, revestida de un material pl,stico inerte 

a la acci6n del producto; fabricados en la 

Compañía CROWN-CORK SeA. de la Ciudad de Limae 

Las características químicas y físicas 

del envase de vídrio se mencionan en el Cua -
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dro N° 7 y 8, que son importantes para los tr~ 

tamientos y el enfriado posterior de los nác-

tares envasados en botellasé 

CUA~RO N° 1~=. Composici6n química de las bo

tellas de vídrio fabricados 

por Vinsa. 

====================================:====== 
COMPONENTE QUIMICO PORCENTAJES (%) 

Si02 73 

A1 2o3 1.5 

. Fe 2o
3 Nenor a o.os 

Caü 10 

HgO 1.2 

BaO 0 .. 1 

Na2o 14 

K2ü 0.4 

B2o3 0.6 1 

==z======~=~===============================J 
FUENTE: Vídrios Industriales S.A. del Perú -

A ( VINSA). Lima. ( 45) • 
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CUADRO 11° _8 •. -~ Propiedades físicas de las bo

tellas fabricadas por Vinsa$ 

======~==;====================~======~=======, 

Color : Flint (cristalil 

no).. 1 

Expansión térmica 

TempBratura de ablanda-

miento 

Punto de templado 

pH 

: sg • s x 1 o 0 e (1} • 

* • 

712 °C 

7.65 ) 

530 °C 

13 .. 0) 

488 °C 

14.5). 

Básico. 

(log n = 

(log n = 

(log n :::: 

1 

- Gradiente de temperatura: 28 °C. ] 

~===========~~============================~== 

FUENTE: Vídrios Industriales S.A. del Perú -

(VINSA). Lima. (45). 

2&- Coronador de botellas.-

Eara el coronado de botellas, se utilizó 

en las pruebas preliminares un coronador ma -

nualw 

.. Para las pruebas definitivas el corona -

dor utilizado fue el coronador semiautomático* 
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Además se usaron los equipos para los análi 

sis físico-químicos y microbiol6gicos~ 
• 

C.- Métodps y Metodolog!~ empleada~= 

Para el cumplimiento de los objetivos especí-

ficos·trazados para la elaboración de néctar de A-

guaje, la metodología empleada fué en primera ins

tancia una caracterización de la materia prima p~ 

ra su uso como néctar, desarrollándose posterior -

mente las metodologías para evaluar los parámetros 

tecnoiógicos de la obtención del néctar y las res

pectivas características y evaluaciones de calidad. 

1.- lgl~:J-isi~ ... de _llL,_~flteria p;:im!: 

Como ya se ha mencionado, la materia pri 

ma sufrirá los siguientes controles: 

Características físicas. 

Análisis físico-químico. 

2 .. - Prueb.!:iS prelitllinares_: 

Se realizan con.el propósito de determi

n~r pa~ámetros adecuados para la elaboración-
• 

de négtar de aguaje principalmente el aspecto 

físico, el grado de madurez; éstas pruebas 

nos permitirán posteriormente seleccionar la 

materia prima óptima para realizar las pruebas 

finales para la elaboración de néctar. 
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Para la realizaci6n de las pruebas preli 

minar~s se realizó el siguiente flujo de ope

raciones: 



.... 72 -

Cáscara y restos -

fibrosos. 

Agua,· ácido cí trice; 
.....__ __ ooy-------' 

azúcar y c .. ~1.C. 

Botellas lavadas y-+ 

esterilizadas e 

.. 

piAGRAMA o N 3.-

.. 

'---,-----' 

ALMACENAJE DEL NEQ 
." TAR 

Diagrama de bloques de operaciones pr~ 

liminares para la obtenci6n de néctar

de Aguaje. 
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a. Cosecha: 

Se cosechan los frutos que tenían CQ 

lar oscuro y comenzaban a desprenderse del 

racimo y caer a tierra, tomando en cuenta 

su tamaño• su color, textura, aspecto ge-

neral y sanidad • 
.... 

b. Selección: 

c. 

Se hace en base al estado de madurez, 

color, aspecto general, eliminándoa~ los

frutos verdes, sobremaduroa, frutos magu

llados y de mala presencia •. 

Lavado: . --·--· ...,. 

Esta operación se realiza por inmer

sión en agua fría. 

de Aceleración de la Maduración: 

.. 

Esta operación se realiza con la si-

guiente finalidad: 

Facilitar la eliminación de la cáscara 

y ablandar la pulpa del fruto por me -

~io de la aceleración de la hidrólisis 

de la grasa por efecto de la temperatQ 

ra. (37). 

Aquí se evalúa el índice de blanqueo -
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en base a la peroxidasa y catalasa, se 

usa el método utilizado por Kramer~ 

(28)" 

e. Q~§.Repado: 

f. 

La extracción de la semilla (endo~ 

perma), se realizar¿ manualmente, obt~ 

niéndose de esta manera la fracción 

pulpa-cáscara y el endocarpo. 

Pul]eado: 

Es otra de las operaciones que es 

tá en estudio, y se procede a realizar 

los experimentos después de haber rea

lizado los estudios anteriores. 

En esta operación se utilizó los

pulpeadores o majadores de la Planta -

Piloto, los mismos que nos permite se

parar la pulpa de la cáscara y el endQ 

carpo. 

Para obtener un rendimiento Óptimo 

y facilitar la operación de pulpeado,

se procedió a realizar las diluciones

de pulpa: agua. 
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CUADRO N° ~.- Diluciones ensayadas.para 

evaluar el rendimiento 

del pulpeado. 

r-======================================== 
DILUCIONES 

PULPA AGUA 

1 1 

1 2 

1 3 

1 4 

1 6 

b==============~========================= 

Las diluciones formadas se pasaron -

por un tamiz de 1/16 pulgadas, y posterio~· 

mente por un segundo tamiz de 3/16 pulga

das; con la finalidad de obtener solamen

te la dilución pulpa: agua y facilitar el 

manejo del equipo. 

g •. Refinado: 

Para la refinación se utilizó el mo

lino coloidal, con la finalidad de homog§.. 

nizar las partículas de la dilución obte

nidas en el pulpeado. 

El rotor y estator, presentan super-
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ficies ajustables, y su luz de espacio r~ 

gulado fue utilizado de 0.65 mm. a 0.25-

mm. 

h. Estandarización: 

Para el estudio de la estandarización 

al igual que las operaciones anteriore, -

se procedió a realizar después de haber -

terminado el estudio de la extracción y -

refinación, evaluándose la dilución, el 

pH y los 0 Bx, para posteriormente ser so-

metidos a un análisis sensorial. 

CUADRO N° 10.- Estudio de la estandarización 

en las pruebas preliminares -

para el n~ctar de Aguaje~ 

!============¡::=======-===================:===== 

DILUCION pH GRADOS BRIX DEL NECTAR 
Pulpa Agua 

1 10 3.4 12 13 14 

1 14 3.4 12 13 14 
' 1 15 3.4 12 13 14 

1 16 3.4 12 13 14 

L 
1 17 3.4 12 13 14 

============================================ 
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i. Tratamiento Térmico: 

Considerando que los néctares van a

ser llevados en envase de vídrio, se uti-

liza el criterio de pasterilizarlos en 

bach o por lotes a temperaturas de 65° 

por 45 t' 70° por 35ft 75° por 25' ' 80° 

por 15' ' 85° por 10' 
' 

90° por 5 t' y 95 o -

por 1' minuto, éstos fueron almacenados-

para sus evaluaciones correspondientes. 

j. Llenado: 

Se realiz6 en botellas proporciona -

dos por Futos del Perú S.A .. , con una cap.@_ 

cidad de 200 cm3 , dejando un espacio de

cabeza de 10 cm., y la cantidad de néctar 

por botella fue de 180 cm3 aproximadamen

te. El llenado se realiz6 en caliente a 

una temperatura de 80-82 °C. 

k. Coronado : 

El estudio del coronado se utilizarán 

chapas proporcionados por Frutos del }erú 

S.A. y Embotelladora del Centro S.A., el

coronado se realiz6 en el coronador manual, 

cúya eficiencia se evalu6 mediante el va

cío generado por el vacío llenado en ca -
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liente, a través de un vacúmetro. 

lo Enfriado: 

Se realizó con agua fría hasta lle -

gar a una temperatura ambiente de 27 °C a 

proximadamente. 

11. Almacenaje: 

Las botellas de néctares fueron alm~ 

cenadas durante 20 días, a medio ambiente, 

para evaluar su característica físico-qui 

mico, organoléptica y microbiológicas, y

así confirmar la elección de las pruebas-

del estandarizado y posteriormente se re~ 

liza las pruebas finales. 

3.- Pruebas Finales: 

A partir de los estudios de las pruebas-

preliminares encontrados y evaluados del flu 

jo óptimo de procesamiento, se procesan nuevQ 

mente los frutos de Aguaje para la elaboración 

d~.néctar en la Ciudad de Lima, incrementándQ 

se las operaciones de homogenizado, desairea

do; evaluándose también el balance de materia 

para cada operación, posteriormente se almac~ 

na a temperaturas de 8°, 25° y 37 °C por esp~ 

cio de 90 días; haciéndose quincenalmente los 
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análisis físicos-químicos. 

Debemos indicar que los resultados de --

las pruebas preliminares nos permitieron ca -

rregir algunas operaciones en la elaboración

del néctar. 

4 .. - ~t:_udjo del Almacenaje •:: 

a. Análisis f!sico-g~~micor 

Los controles físico-químico se rea

lizaron con intervalos de 15 días, .. :evaluan 

do acidez titulable, acidez iónica (pH),-

azúcares reductores, vitamina C, oxidación, 

sólidos en suspensión y el vacío en cada

una de las muestras almacenadas$ A temp~ 

raturas de 8 °C, 25 °C y 37 °C. 

Se utilizan los mismos métodos indi-

cados en las pruebas preliminares. 

b. !gálisis microbiológico: 

Se realiza al inicio y al final del

. período del almacenaje, con la finalidad

de ver el buen estado del producto a alma 
. -

cenar, y comprobar las condiciones higié

nicas y sanitarias del procesamiento, co

mo manipuleo y envasado, comprobando de e~ 
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ta manera la eficiencia del tratamiento -

térmico empleado, los controles realiza -

dos fueron: 

Numeración del microorganismo aerobios 

y anaerobios, método descrito por ~os

sel y Quevedo. (36). 

Coliformese Método descrito por Jay.

(26). 

Contenido de Mohos. Método descrito -

por Howard, mencionado por Mossel y 

Quevedo. { 36). 

Ce Evaluación Sensorial: 

Este análisis tiene por finalidad ~ 

valuar la calidad organoléptica del néc -

tar, utilizando la evaluación estadística 

por el método de bloqueo al azar, randomi 

zado, mediante un análisis de preferencia 

por el método de Ranking Test (41); esta-

. evaluación se utiliz6 también en los ensQ 

yos preliminares. 

La prueba consiste en presentar a los 

panelistas las muestras, para que ellos -

identifiquen sus preferencias, colocando-
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mediante el orden siguiente: 

Primero, segundo, tercero, e ua rto ••• 

etce, esta prueba para que tenga signifi-

caci6n sensorial debe utilizar entre 5 a 

12 panelistas entrenados, o de lo contra-

rio entre 10 a 25 panelistas semientrena-

dos; pud~endo usarse también entre 72 a -

80 paneliatas no entrenados. 

El número de muestras a usar 
, 

seran -

entre 2 y 7 , . como max1mo,. 

Para determinar la calidad organolé~ 

tica del néctar de Aguaje, se emple6 el -

sistema de calificaci6n organol6ptica del 

ITINTEC (24), evaluando sabor, color, o-

lor, apariencia, como mencionan las nor -

mas correspondientes. 



IV.- RESULTADOS Y DISCUSION 

A.- De la Materia Prima.-

1.- Características físicas: 

Los resultados de las características fi 

sicas que presentan los frutos maduros se mue.§_ 

tran en el Cuadro siguiente: 

CUADRO H0 11.- Determinación d.e las características fi 
sicas del fruto maduro. 

r======================-============-===========r==========: 
DIMENSIONES on PULPA CASCARA SEI-1ILLA 

!Longitud Diámetro Peso Peso % Peso % Peso 96 cm. cm • (gr.) (gr.) (gr.) (gro) . 1 

5.85 ' ' 4.20 95 22.42 23.06 19.15 20.16l53 .43 56.78 

======================== ============~===========-===r.======~ 
Al determinar el peso de cada fracción,

los resultados porcentuales fueron de 20.16 , 

correspondientes a la cáscara de 56.24 de la

semilla y t~.15 % a la pulpa, se notó que és

tas características presentan dificultades p~ 

ra la extracción d~ la pulpa que son supera -

das con operaciones manuales previas a la ex

tracción., · 

2.- Madurez fis~ol6gica: 

La madurez fisiol6gica para los frutos -
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de Aguaje se determinó en forma práctica, con 

siderando el índice de madurez encontrado por 

Alegria. (2); además ~e las medidas biométri 

cas presentadas, comprobándose ésto que el 

fruto maduro presenta el pedicelo débilmente

adherido a la parte superior de la fruta, que 

al ser desprendido de esta muestra la pulpa -

con una coloración anaranjada. 

3.- Cotiffios.~c.ión g uimi.Q~ J?roximal • .,:: 

La composición quimica proximal de la pul, 

pa del fruto de Aguaje, se muestran en el Cu'ª-

dro siguiente: 
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Ct:iillRO N° 12.- Composición proximal de la pulpa del 

fruto de Aguaje maduro. 

===================================================== 
DETERMINACIONES UNIDAD CANTIDAD 

Humedad 96 63.8 

Proteína (N x 6.25) % 4.4 

G-rasa % 22.36 

Ceniza % L25 

Fibra % 3.10 

Carbohidratos 96 4 .. 0 

SólidÓs totales % 36.2 

Sólidos solubles 0Bx 2.35 

Acidez titulable 1.1 % Oo72 

Acidez . , . 10n1ca pH 3.32 

Azúcares reductores % 1. 23 

Vitamina e mg. Trazas 

Vitamina A mg. 4.58 

Pectina (en· base seca) % 3.21 

Indice de madurez g/ % 3.26 

=====================================================· 
1/ Expresado en ácido c·ítrico anhidro. 

g/ Relación del porcentaje de sólidos solubles y acidez 

total expresado en ácido cítrico anhidro. 
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Como ~n la elaboración de néctar se uti

liza la mayor C8ntidad de pulpa, se puede oh 

servar que el porcentaje de humedad no es el~ 

vado (63.8 %), ésta característica hace que

la pulpa de Aguaje tenga necesariamente que ~ 

tilizar diluciones altas; otra de las caraQ 

terísticas originales por la humedad del fru

to es la dificultad que se tendrá para la ow_ 

ración del pulpeado. 

Se observa un contenido de proteína 

(4.4 %), un contenido elevado de grasa (22.36 

%), considerándose así un alimento poco pro

téico y elevadamente calórico por el contenido 

de grasa presentado, característica inusual -

en las frutas. 

En relación a la vitamina C, se puede in 

dicar que las frutas maduras de Aguaje sola -

mente presentan trazas de vitamina e, pero muy 

por el contrario presentan un elevado conten,i 

do de vitamina A (4.58 mg/100 gr.), el conte

nido de vitamina A se justifica por la preseu 

cia de pigmentos carotenos propios de los frQ 

tos de la palmera. 

En el Cuadro anterior se observa tam 
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bién que, el contenido de pectina en base s~ 

ca es relntivamente significativo, caracterí~ 

tica que puede favorecer para la elaboración

de néctar, y especialmente en la dilución de 

la _pulpa, pudiéndose obtener rendimientos muy 

altos. 

B.- Pruebas Preliminares.-

Los resultados que a continuación se presen -

tan para su discusión, eval6an principalmente el -

fruto m~duro y los parámetros tecnológicos para la 

elaboración del néctar de Aguaje. 

1.- Cosecha.-

Se cosecharon frutos maduros, todos ellos 

mostraron una uniformidad de tamaño y asu vez 

la característica constante del desprendimien 

to fácil del pedicelo. 

2.- Selección.-

~e seleccionaron los frutos teniendo en

cuenta su tamaño y aspecto general, en la se

lección se eliminó en forma manual los frutos 

dañados que no presentaron ninguna aptitud p~ 

ra su procesamiento, se debe indicar que se ~ 

limina frutos demasiados verdes. 
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3.- Lavado.~ 

Se realizó en forma manual en recipien -

tes de acero inoxidable y por inmersión, eli

minándose las partes sobresalientes del pedi

celo, que por lo general tienen un alto cont~ 

nido de gérmenes viables; el desprendimiento

de éstos apéndices hacen que no tenga que rea 

lizar un seeundo lavado, se optó por hacer é~ 

to después de la pre-cocción. 

4.- Aceleración de la maduración.-

~sta operación permitió separar la pulpa 

de sus otros constituyentes, los parámetros -

obtenidos por Alegría (2), fueron comprobados, 

determinándose así que la pre-cocción para ~ 

na fruta madura de 36.2 % de materia seca 

(fruta madura), ésta tendr~ que hacerse a 50 

°C por 20 minutos, facilitando así en forma -

significativa la extracción de la p~lpao Ue~ 

pués del proceso de pre-cocción se evaluó el 

í~dice de blanqueo en base a la peroxidasa y 

catalasa, comb se muestra en el Cuadro siguien 

te; 



cc;,pi,LO N° 13.::. Evaluación del índice Blanqueo de Aguaje maduro. 

:===========================================================;=========== 
'.rEMPERA1'URA DEL 

AGUA (°C) 

TIEMPO DE EX PRESENCIA DE 

POSICION (min) P~ROXIDASA 

PRESENCIA DE CONSISTENCIA 

CAT ALAZA DE I;A PULPA 

-~- .. ... ... ~ 

50 °C 10 + + Dura 

50 °C 15 + - Blanda 

5o °C 20 - - Blanda 

50 oc 25 - - Dura 

================================~===================~================== 

1 

co 
m 
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El índice del blanqueo se realizó para -

el fruto maduros observándose para un tiempo

de exposición de 20 y 50 °C, la peroxidasa y 

la Catalasa eran inactivadas, siendo la con -

sistencia de la pulpa blanda, para facilitar

su extracción. 

5.- Q_espepado y_ Q.o_l'tado.-

Para la obtención de la pulpa fresca se 

realizó un despepitado manual, haciendo un 

corte longitudinal desde el exocarpo hasta el 

endocarpo, como lo recomienda Alegría (2),

el despapado permite la extracción de la semi 

lla, obteniéndose de esta manera pulpa, cáscg 

ra y endocarpo., 

6.- Estudio de la Extracción y Refinación.-

En la extracción y refj_nación se utiliz.§. 

rán diluciones evaluando los rendimientos de 

la obtención de la pulpa, como se muestra en 

el siguiente Cuadro N° 14. 
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CUADRO .N° .11:e- Diluciones en.t?ayadas en el 

pulpeado. 

r~;~~~;~:===================;;:~;::~:;~==;==¡ 

i 1:2 60 1 

1 

69 

78 

l==:::============================::========J 
En las diluciones pulpa:agua, se obtu 

vieron los rendimientos mostrados en el Cua -

dro que antecede, utilizando dos tBmices, un 

primero de í/16 11 y u.n segu.ndo de 3/16 11 
.. 



RENDH'IIENTO: 

100.0 

9Q.O 

eo.o 

~íO.O 
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Dilución 

(Pulpa: Agua) 

GRAFICO N° fo: hepresentaci6n gráfica del rendimiento

del pulpeado. 
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El Gráfico anterior muestra la curva en 

función a los resultados del Cuadro N° 14, p~ 

ra los tamices de 1/16" en primer térrnino, y 

posteriormente en 3/16". Se debe indicar que 

la pulpa obtenida permite visualizar la utili 

zación de grandes diluciones para la estanda

rización, los rendimientos obtenidos en la e~ 

tracción no varían significativamente de los 

encontrados por Alegría. (2). 

En la refinación, el molino coloidal re~ 

lizó una homogenización y una reducción de la 

pulpa en forma conveniente, para su utiliza -

ción como néctar, es decir la pulpa obtenida

fue uniforme, especialmente cuando la molieg 

da coloidal se realizaba con una luz menos de 

0.5 mm., destacándose mejor la homogenización 

para una luz de 0.35 mm. Como se muestra en 

el Cuadro siguiente: 
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CUADRO N° 15~- Reiultados de los ensayos de Hefinaci6n 

en molienda coloidal de la pulpa de Ae\1g 

je. 

~
;;;~;:=~;-r;;;~=~;=¡;;;:;~r============================¡ 
Sr<lERILES PULPA CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO 

K see~ mm. grs. 
!------~----~----+------------------=~ 

coloració1 

¡ anormal con puntos negros. - 1 

1 ;::>abar anonoal, ¡ 

~·-.-3-5-.--------0-.-5--·----~-~2-5----+-B-u_e_n_a __ u_'n-l-.f-:-or __ m_i_d_a_d~.5--~-.o-l_o_r __ a_c_i_Ó~n 

1 

0.25 0 .. 5 155 
1 
Buena uniformidodi 

y sabor normale 

I
r 0.45 0.5 95 Buena uniformidad. color y S!ll', 

bor normal. 

¡--. ~. 55 O, 5 7~-~1\egular uniformidad, color y~ 
sabor normal. 

0~65 0.5 45 color 

L===========·=====·========l:::::=:::::~~===============J 
La pulpa obtenida con una abertura de 

G. 35 mm .. , muestra uné.l buena uniformidad en te~ 
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tura como en coloración, presentando un sabor 

normal, propiedades y características conve -

nientes para el n~ctar de Aguaje. 

7.- ~studio de la Estandarización~-

La estandarización se realizó en base al 

Cuadro N° 10, pero evalu~ndose solamente la -

madurez Óptima del fruto, es decir su madurez 

fisiológica; presentando los frutos de Aguaje 

un porcentaje de sólidos totales de 36.2 % 

con un fndice de madurez de 3.26, de acuerdo-

a los resultados anteriores los n~ctares se -

sometieron a un panel semientrenado de 15 ner - . ~ 
sanas, por el método completo randomizado, me 

diante el Ranking Test, presentando las eva -

luociones que se muestran en el Anexo N° 1 
1 • 

Los primeros análisis sensoriales evalóan 

la dilución correcta~ manteniendo constante -

el grado de madurez (3.26), el valor del pH 

(3e4) y los 0 Brix (12), como se muestra en el 

Cuadro N° 16 .. 
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CUADRO N° 16 .. ,~ Resultados del Análisis sensorial para-

la evaluación de la estandarización del 

néctar de Aguaje a diferentes dilucio -

nes. 

l "'r.:: e d 
1

• ::> •JUma e 

l Ch .. ~3dos . 16 73 48 58 30 12 , 3. 4 

=~~==========~~===~=-~~====~~========:========~;~==~z;=j 

1/ Diiución '1 : 16 ~ Dilución 1t17 2/ Dilución 

?J Dilución ·1 :10 !/ Diluci,Ón 1:14 1 : 15 

En el Cuadro N° 16 se observa la suma de 

d · 6 ... An N° 1 -gra os que en comparac1 n con Bl exo , 

donde la distribución multincmial nos indica 

para un nivel de significación de 99 %, no 

existe significación estadística para los tr~ 

ta~ientos C y D, ya que se encuentran dentro-

del rango de grados ~ntre 30-60, sin embargo, 

el tratamiento A tiene ~lta significación e~ 

tadística, con respecto a otros tratamientos, 

ya que es el que está por debajo del rango de 
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grados, por lo tanto se prefiere el tratamien 

toA, es decir la dilución 1:16, del néctar

de Aguaje de fruta madura a 12 °Bx y un pH de 

• 

Con los resultados ya obtenidos se proc~ 

dió a la segunda parte de la estandarización, 

es decir a evaluar el atributo del dulzor con 

la variación de los 0 Bx, para ello se ensaya

ron n~ctares con 12, 13, 14 °Bx, manteniendo-

constante la dilución 1:16 y el pH 3.4, y la 

fruta en su madurez fisiolÓgica. 

- . o R ' Q~f'tDRO _1'!........11~=. esul tados del Analisis sensorial de le 

estandarizaci6n del Náctar de Aguaje en 

dilución 1:16 a diferentes grados Brix. 

r=~====================~===~===================~;======, 

• NUN.GHO DE 
1
1 

'Fr~NELISTAS Al/ Bgj c3J DILUCIO!~ pH 
! 

15 Suma de 1 

grados. 4 3 17 30 1 : 16 3. 4 1 

=============================~========================J 
jJ 14 °Brix. gJ 12 °Brix. 
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El C~adro N° 17 muestra que existe sign,i 

ficaci6n entre el tratamiento A y C, desear -

tándose el tratamiento A por tener un valor -

superior al rango de grados 22-30 del Anexo -

N° 1. Se elije el tratamiento B por tener un 

menor valor de grados con respecto al rango -

22-38, ésto significa que se elije al néctar

de Aguaje con una dilución del 1:16 de 12 °Brix 

y un pH de 3e4 .. 

8.- ~..?_fydio del Tratamiento Térmj.co: 

Los resultados del tratamiento t~rmico , 

eval6an el contagio microbiano y el atributo-

del sabor del néctar, como se muestra en el -

Cuadro .N° 18. 
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Resultados de laa pruebas prelimin3res-

de ]a pbsteurizaci6n en Bach8 

~~:;:::;:::"·;;;:;~~=~;~~~~~~--:~---~;;;:·;:::;·~~ :.; :~~ l 
0 c Nine rHCROBI_!I 

65 1 : 16 

70 35 

75 1 : 16 

1 
1 

80 1 : 16 i5 

1 

1 

85 10 

90 05 1 : 16 

3 .. 4 12 

12 

12 

·.;; .1. 
/ .. 12 

12 

12 

HO 1 
Col/~ 

Acoci 235x102 1 
do l 
Acoci 0~5x102 

1

.

1

1 

do 

Acoci_ O 
do 

J.~iger,?_ 
mente-
a coci 
do 

l~ormal 

Normal 

o 

o 

o 

l .... :: ........ :: ...... :::: .... ::: ... :: ... ::::::: .. : .... J 

Los resultadós mostrados en el Cuadro N° 

18, eval6an la eficiencia en la posteurizaci6n 

en Bach, en función al contaje microbiano, BQ 

te contaje microbiano es altamente significa

tivo para los tratamientos de 65 °C por 45 mi 
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nutos y 70 °C por 35 minutos, ya que se regi2 

tró lo presencia de 2.5 x 102 Colonías/ml. y 
') 

0.5 x 10~ col/ml. respectivamente de g~rmenes 

viables. 

A partir de temperaturas superiores a 75 

°C se registra la ausencia de microo_rganismo, 

esto se justifica por la acid~z i6nica del néQ 

tar (31). Las temperaturas usadas y el tiem 

po. de exposición referente al atributo sabor, 

se observa que para los tratamientos de tiem

pos prolongados y temperaturas altas ( 95 °C), 

el néctar toma un sabor a cocido, lo que no Q 

curre para los tratamientos de 85 °C por 10 -

minutos y 90 °C por 5 minutos; pero sin emba~ 

go se opta en elegir el tratamiento de 85 °C 

por 10 minutos, ya que la pasteurización es -

en Bach y el control de ésta resulta eficiente 

pará las condiciones del trabajo. 

9.- ~st~dio de ~lmac~naje.-

Las botellas de néctar almacenadas duran 

te 15 días·, no mostraron cambios significilti-

vos en sus características fÍsico-químicas, -

organolépticaa y microbiológicas, sin embargo 
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se notó una sedimentación significativa que -

h~ce que se opte por una homogenización.· 

C.- Pruebas Finales.-

Para la evaluación de las prueba~ finales, se 

tomó los resultados de los ensayos preliminares 

que mostraron los frutos de agua maduro en una di 

lución de 1:16, de 12 °Brix y pH 3.4, ~stos parám~ 

tros son considerados constantes para establecer -

el Diagrama de flujo definitivo de elaboración de 

néctnr. 

1. ;- Qiaerarna _je J.i'l ujo defig_} tivo 12ara la Elabora

ción de n~~tar ~~-.. ~~uaje.-

El Diagrama N° 4 nos muestra las opera -

cienes a seguir para la obtención del néctar

de Aguaje con sus respectivos par~metros tec

nolÓgicos en cada operación. 
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-
COSECHA 

Aguaje: Maduro. 
Pulpa : Anaranjada. 

Indica de Madurez: 3.26 

pH : 3. 32 
Ivi.So; 36.2 

Inmersión en agua. 
Eliminación de Apéndices. 

ACELERACION DE LA MADURACION Agua caliente 

DILUCIO'N 1:6 

BACH - 85 °C x 
10 minutos. 

1\'JANUAL 

50 oc X 20 minutos. 

Inmersión en agua. 

Manual, cuchillos acero 
inoxidable. 
Manual. 

EXTRACCION Y REFI Tamices 1/16" y 3/16" 
NADO - 0.45 mm. de luz. 

ALMACENAJE 

Hilución: 1:16 
Brix : 12 

pH 3.4 
300 Bar. 

Presión de vacío 660 mm. Hg. 

Placas - 105 °C x 10" 

Semi automático. 

DI;l.GRAHA N° 4.- Diagrama de bloques del flujo definiti 

vo para la obtención de néctar de Agu~ 

je. 
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a. Balance de Materia: 

Los resultados de balance de materia 

que se muestran, no condiseran procesos -

de acumulaci6n, generaci6n~ ni consumo de 

materia, como se podrá observar en el Dia 

grama N° 5. 
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---13 
1.----.-----' 
...-----::---L----, 87 

3.6 
83.4 

ACELERAGION DE LA f·1ADURACION 

----'----, 83.4 

198.5005 

198.5005 

DIAGRANA N° 5.- Diagrama de bloques del Cuadro de Balan 
ce de materia. 



CUADRO N° 19.- Balance de materia para la elaboraci6n de n~ctar de Aguaje. 

~
------=============================~================================================~ 

MIENTO DEL MATERIAL QUE INGRESA rJIATERIAL QUE SALE MATERIAL QUE CON REN.DIMIEN1'0 
, SISTEMA A LA OP~RACION DE LA OPERACION TINUA EN LA OPE= POR OPERA -
CPERACI~ (Kg .. ) . (Kg.) RACION- (kg.) CION (Kg.) 

Cosecha 

Selecci6n 
Primer lavado 

Aceleraci6n de la 
1:4aduraci6n 

Segundo lavado 

Cortado 

Despapado 
Extracci6n y refinado 

Estandarización 

Homogenizaci6n 

Desaireado 

Pasteurizado 

Llenado 

Coronado 

Enfriado 

100 

100 

87 
83.4 

83.4 
83 .. 4 
81.95 

44.58 
10.28 pulpaJE 

164.48 H2üx x 
23.56 ÁzÚcarJt 
o.1s c.M.c. 

198.50 

198.50 
198.50 

198.50 

198.50 
198.50 

- ·-• 
13 
3.6 

-.-
-.-

1.45 
37.37 

34.30 

-.-

- .. -
-.-
-.-
-.~ 

-.-
-.-

100 

87 
83.4 
83.4 

83.4 
81.95 
44.58 
10.28 

198.50 

198.50 

198e5Ü 

198.50 

198.50 

198.50 

198.50 

100 

87 
100 

100 

100 

98a26 

54.40 
23~06 

1930.93 

100 

100 

100 
100 

100 

100 

..... 
o 
..¡:.. 

1 

Almacenado 198.50 - .. - 198.50 100 j' 
===================================================================================== 
JE Insumas. 
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El Cuadro N° 19, muestra los rendimien -

tos por operación, como se podrá observar que 

el rendimiento de la pulpa de Aguaje para la 

elaboración de néctar es de 23.06 %. 

En la estandarización se observa que el 

rendimiento es de 1930 %, debido a que la di 

lución es en 1:16 y a la adición de insumes

como azúcar y C.M.C. 

CUADRO N° 20.- Proporción de componentes del néctar de 

Aguaje • 

. 
===e~================================================== 

NECTAR 

Aguaje 

PULPA 

(%) 

5.179 

AGUA 
(%) 

82.86 

AZUCAR 
(%) 

11 .. 8675 

C.M.C .. 

0.09 

ACIDEZ 
IONICA 

========= ==== =========·== = === = = ===== =-==== ===== ====== =::: ==-

En el Cuadro N° 20, se pre¡3enta la comp.Q. 

sición del néctar de Aguaje con relación de -

la pulpa, agua, az6car y C.M.Ce, debe indica~ 

se que la acidez iónica de 3.4 de pH, se con 

siguió con la adición de solución stándard de 

ácido cítrico. 

~sta composición hallada, comparándola -
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con los encontrados en Bibliografía, que mue~ 
' 

tra las proporciones usadas en la elaboración 

de néctares, donde las diluciones máximas son 

hasta de 1:8, sin embargo, la pulpa de Aguaje 

por las características de textura, sabor, CQ 

lor y la materia seca alta (36.2 %), hacen de 

que se justifique una dilución elevada que el 

néctar obtenido solo tenga un 5.17% de pulpa. 

2.- Cosecha.-

En la cosecha de frutos maduros, se re -

gistró controles referentes a su tamaño y a~ 

pecto general, mostrando una uniformidad de 

tamaño, siendo las características constantes 

del desprendimiento fácil del pedicelo; que -

mostrabB una pulpa de color anaranjado. 

3.- SelecciÓne-

Se seleccionó frutas de ag~aje con un íu 

dice de madurez de 3.26 y una acidez iónica -

de·j.32, correspondiéndole 36.2% de sólidos-

totales o materia seca. 

Referente al balance de materia llevados 

a 100 Kg., se observa que en la selección se

pierde 13 Kg., eliminándose frutos dañados o-
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muy verdes en formación de los parámetros ya-

establecidos. 

4.- Primer lavado.-

Se realiza por inmersión en agua en depQ 

sitos de acero inoxidable, eliminándose en 

forma manual los Ap~ndices como restos de CQ 

lis, pistilo y pedicelo, notándose que el re

siduo del agua presentó una grán cantidad de 

éstas partículas que referidos ~n el balance

de materia hacen un peso de 3.6 Kgs. 

5.- Aceleración ~e la Maduración.-. 
La Aceleración de la maduración permite-

separar la pulpa de los otros constituyentes, 

determinándose que la aceleración de la madu

ración' para una fruta madura de 32.6% de ma 

teria seca, se realiza a 50 °C por 20 minutos, 

eliminándose la acción de la peroxidasa y cat~ 

lasa~ La consistencia de la pulpa es blanda, 

faqilitando así la operación del cortado y 

despepado. Referente al balance de materia,

se observa que no existen pérdidas en ésta o 

peración. 

6.- Segundo lavado.-

Se realiza por inmersión para asegurar--
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una buena limpieza del frut,o y facilitar las 

condici.ones de la operación siguiente, en r~ 

lación con el balance de matéria no existe 

pérdida en esta operación. 

7.- Cortado.-

El cortado se realiza con el objeto de -

facilitar la operación de despepitado, se re~ 

liza con cuchillos de acero inoxidable, en 

forma longitudinal, desde el ápice haci~·el a 

cumen, tratando de que el pergamino se adhiera 

a la pulpa; las pérdidas en el cortado es de 

1.45 Kgrs., como se muestra en el balance de 

materia. 

8.- Despepado.-

Es~a operación es manual y se realiza in 

mediatamente después del cortado; al facilitar 

la adición del pergamino sobre la pulpa, la -

pepa es fácil de extraerse en forma manual. -

Las;p~rdidas por materiales, es decir la elimi 

nación da la pepa es de 37.36 Kgrs., originan 

do un rendimiento por operación de 54.4 %. 

9o- Extracción y refinado.-

Considerando los resultados del Cuadro -



- 109 -

N° 11, se optó por pulpear mediante una dilu

ción de 1:6, usando primeramente una tamiz de 

1/16 11 y posteriormente un tamiz de 3/16". 

Para el efecto de balance de materia, se 

observa que se eliminan 34.3 Kgrs. correspon

diente a la cáscara y al pergamino del fruto. 

a. Estudio del refinado: 

Se realizaron pruebas para determi -

nar la distancia entre.las aberturas de

los esmeriles del molino coloidal, como -

se muestra en el Cuadro siguiente: 



CUADRO N° 21.- Resultados de las pruebas de molienda coloidal para el Héctar 

de Aguaje .. 

===============~============================================~================ 

ABERTURA DE ESr'lER.ILES PESO DE PULPA DILUCION CONSISTENCIA DE LA PULPA 
mm. Kg. 

~-·------·--------------·------------------------------------------------------------~ 
0.25 0.5 

0.35 0.5 

0 .. 45 0.5 

0 .. 55 0.5 

1 : 16 

., : 16 

'1 : 16 

1 : 16 

Buena uniformidad, coloración 
anormal, compuestos negros, -
sabor anormal .. 

Buena uniformidad, coloración 
y sabor normal. 

Buena uniformidad, color y sa 
bor normal. -

Regular uniformidad, color y 
sabor normal. 

0.65 · 0.5 1:16 Ninguna uniformidad, color y 

l 
sabor normal. 

============================================================================ 
' 

_.. _ _,. 

o 
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La abertura de esmeriles para la molien

da coloidal fue de 0~45 mm. de luz, obtenién 

dose así una pulpa homogénia y de buena uni

formidad, con coloración y sabor normal, si 

bien es cierto, seg~n el Cuadro N° 21 la a -

bertura de 0.35 mm. obtiene también los mili 

mos resultados pero se nota que el molino CQ 

loidal recalentaba, Élpidiéndose una buena Q. 

p~ración. ( 31). 

10.- Estandarizado! 

Considerando los resultados de las pru~ 

bas preliminares, se estandarizó el néctar·a 

12 °Brix y a una dilución de 1:16 con un.~H

de 3.4, utilizándose solución stándard de á

cido c!trico, obteniéndose un néctar con aci 

dez iónica recomendadas por el ITINTEC (24), 

referente al análisis de la estandarización, 

puede observarse en el Anexo N° 2 que se uti 

lfzó 164.48 Kgrs. de H2o, debido a que la di 

lución pulpa agua en una relación de 1:16, -

la cantidad de az~car para obtener un néctar 

de 12 °Brix es de 23.55 Kgra. de azúcar, se 

tuvo cuidado de ir agregando ésta con respe~ 
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tivo análisis refactométricow ya que como es 

sabido, el azúcar contiene humedad que alt~ 

raría la correcta lectura de los sólidos SQ 

lubles. (24). 

11.- Homogenizado: 

La operación de homogenizado se realizó 

mediante un homogenizador, mediante las pr~ 

siones que se indican en el Cuadro siguiente: 

•,. 
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CUADRO N° 22.- Estudio de la homogenización del néctar 

de Aguaje. 

-===;==================================================~ 

PRESION APLICADA 
(bar) 

150-200 

200-250 

250-300 

300-350 

TEMPERA'l'URA 
(oC) 

30 

30 

30 

.. 

30 

CONSISTENCIA DEL 
NECTAR 

Suspensión de grasa 

y restos de partícy 

las no uniformes. 

Poca suspensión de-

grasa y distribu 

ción uniforme de paJ: 

tículas. 

No hay suspensión-

de grasa, hay dis -

tribución uniforme-

de las partículase 

No hay suspensión -

de grasa, hay dis -

tribuci6n uniforme-

de las partículas. 

======================================================= 
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Del Cuadro anterior se concluye de que 

la presión de homogenización para néctar de-

Aguaje recomendada, es de 300 bares y a una 

temperatura ambiente, éstas condiciones ha -

cen de que el néctar no presente suspensión-

de grasa, obteniéndose así un néctar de una-

viscosidad uniforme, es decir una distribu -

ción uniforme de sus partículas, el homogeni 

zador usado fue de dos etapas y la presión -

de 300 bares utilizado, ya que se recomienda 

usar presión estándard para néctar de 350 a 

400 baresa (31). 

a. Prueba de estabilizado: 

Para la prueba del estabilizado se-
.. 

utilizó carboximetil celulosa (C.M.C.)en 

las proporciones que se indican en el Cu2 

dro N° 23. 
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CUADRO N° 23.- Estudio de la estabilización del néc -

tar de Aguaje. 

~====================r================================= 

% DE C.M.C. 

0.03 

0.06 

0.09 

0.1 o 

15 

+ 

+ 

+ 

+ 

TIENPO DE CONTROL (DIAS) 

30 60 90 

++ ++ ++ 

+ + ++ 

+ + + 

+ + + 

o.oo ++ +++ +++ +++ 1 

i:::=====;================================================J 

+ = Ausencia de partículas precipitadas. 

++ = Poca precipitación de partículas. 

+++ = Mucha precipitación. 

Estas proporciones indicadas en el Cu~ 

dro anterior y evaluadas a través de enva -

ses de vídrio (botella), donde se apreció

precipitación de la.s partículas del néctar-

y dieron como resultado que el porcentaje de 

C.M.C. a emplear es de 0.09 %, manteniendo-

el néctar para esa concentración una estabi 

lidad hasta por 90 días. La adición de 0.09 
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% de C.M.C. se realizó en la estandarización 

como se observa en el Cuadro de Balance de 

Materia. (13). 

12.- Desaireado: 

Esta operación se realizó en un desai

reador marca Bertuzzi - Brugheiro de proce

dencia Italiana, se realizó la desaireación 

a una presión de 660 mm. Hg. de vacío con -

el objeto de eliminar el aire y evitar que 

éste oxide a las grasas, originando el au 

mento del Índice peroxidal, los parámetros

utilizados en el desaireado son los recomen 

dados para la preparación de néctares ricas 

en vitamina c. (31). 

13.- Pasteurización: 

La pasteurización se realizó de dos 

formas: 

a. Pasteurización en Bach: 

Esta se realiza por lotes en ollas 

de marmitas a vapor a 85 °C por 10 min~ 

tos, no registrándose carga microbiana, 

y el sabor del néctar fue normal. 

b. Pa~eurización contínua: 

Se realizará mediante un pasteuri-
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zador de placas a 105 °C por 10 segun -

dos. Inmediatamente después del desai-

reado, no registrándose carga microbi~na 

y obteniéndose un néctar de sabor nor -

mal. 

14.- Llenado~ 

El llenado se realizÓ a una temperatu

ra de 82 °C con.un espacio de cabeza del 10 

% (3 cm.), obteniéndose después del corona

do un vacío de 18 lbs/pulg2 • Este vacío es 

el término utilizado para explicar las con

diciones de presión dentro de un recipiente 

hermético de alimento y es una medida de la 

forma hasta donde ha sido eliminado el aire 

del recipiente. 

15.- Coronado.-

Se realiza inmediatamente después del 

llenado e·n forma manual o semiautomática, .!d: 

tiliz~ndose el coronador de botellas y cha

pas esterilizadas, asegurando el vacío ant~ 

riormente indicado. 

16.- Estudio del Almacenaje.-

Los resultados que se mostraron para el 

estudio del almacenaje, comprende los si 
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guientes rubros: Análisis físico-químico , 

microbiológico y evaluación sensorial. 

a. An§lisis Físico-guímico: 

Los Análisis Físico-~uímicos reali 

zados al néctar de Aguaje de 12 °Brix y 

en pH 3.4, se muestran en el Cuadro N° 

24. 



Result&dos de los ;málisis físico-químicos del n:)ctar de Aguaje en 90 días de h..l 

macenaje .. 

e==========:::.===::::====================================:========='-"=================::"'===============;;.;=""==·='"'== "1 
. . CON'l'~OL.i<.~ · . . _j 

TI?~~PO TEl'-'1PE~ATURA ACIDEZ TITULABLE 1./ ·- ~~~U~~~~S ., C~XID~CION C:OIJOR VAGI02 PROiYL~~IO ... ~~s/ 
DIAS ( C) (%) pki n..'JDC~guRES r-leq/Kgr. gj pulg (MAhOI'<lt'..ThO) 

-· --- _,, .. _ 
o 0.06 3.4 1.10 4.07 N 

15 0.07 3.4 L 13 4.,39 N 

30 8 0.12 3.5 1. 15 4.68 N 18 

60 0.25 3.5 1.28 4.79 

90 - - o_'!l.Q 
o 0.06 3.4 1.10 4.07 N 

15 0.08 3.4 1. 13 4~56 N 

30 25 0.13 3643 1.17 4.73 N 18 

60 0,. 17 3.5 1.29 4.,88 N 

·-·0 0.22 3 .. _?5. L38 4.98 N ---
o 0 .. 06 3.4 1..10 4 .. 07 N 

15 0.08 3.4 1. 14 4.35 N 

30 37 0.15 3.43 1.19 4.48 N 18 

60 o. 19 3.5 1. 33 4.58 N 

L
. 90 0.20 3$58 1 .. 40 4.69 N 

===========================================~==~======================================~========= 

1) Ex}Jres&do en Acido Cítrico anhidro. gj Norm<:1l. 
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a.1. Acidez Titulable y acidez Iónica: 

La acidez Titulable se eva -

luó en 3 niveles de temperatura,

como se observa en el Gráfico H0 

2. 
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GEAFICO N° 2.- Variación de la acidez total en el almacen.Q 

je de Néctar de Aguaje a tres niveles de 

temperatura. 
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Al observar el Cuadro N° 12, 

la acidez de la fruta madura es -

de 0.72 %, disminuyendo en el nég 

tar hasta 0.06 %, esto es debido

a las operaciones de elaboración

de néctar. 

En el almacenamiento se nota 

un aumento de la acidez titulable, 

pero sin embargo, esto no asciende 

significativamente hasta los 30 -

días para los 3 niveles de tempe

ratura. 

Según el Gráfico anterior, -

se observa el aumento de la acidez 

titulable mayor a medida que dili 

minuye su temperatura, siendo más 

acentuada a 8 °C. 

Esta disminución se debe a la 

disociación de los ~cidos, por ~ 

fecto del calor durante el trata-

miento térmico y el almacenamien-

to. 
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Variación de la Acidez iónica en el 21m~ 

cenaje de néctar de Aguaje a tres nive 

les de temperatura. 
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Se sabe que la acidez titul~ 

ble es la suma de la acidez iÓni

ca y la acidez potencial, siendo

mínima la variación del pH, como 

se observa en el Gráfico anterior, 

podemos afirmar que éste aumento

se acentúa más a temperaturas de 

8 °C, es decir que se aceleran 

las reacciones químicas producién 

dose la disociación de las molécu 

las de los ácidos presentes. (31 ). 

a.2. Azúcares reductores: 

Los azúcares reductores de -

néctar de Aguaje se incrementan -

con el aumento de temperatura y 

el tiempo de almacenaje, como se 

muestra en el Gráfico siguiente: 
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AZUCAhES REDUCTORES 

1.30 

1.20 

1.10 

30 75 DE 

Variaci6n de los azGcares reductores en el 

Almacenaje del Néctar de Aguaje a tres ni-

veles de temperaturas. 



- 126 -

El Gráfico anterior nos demue2 

tra que las temperaturas elevadas -

de almacenamiento del n'ctar, inflQ 

yen negativamente en el contenido -

de azúcares reductores, éste aumento 

es debido a la acci6n de los ácidos 

d~biles, quienes rompen las cadenas 

de azúcares por efecto del trata 

miento térmicoG (31). 

El incremento de azúcares reduQ 

tores se debe a la inversi6n de la 

sacarosa, hidrolizándose éste disQ 

cárido bajo la ªcci6n de los ácidos 

débiles, ayudados por el calor, de~ 

doblándose en glucosa y fructosa, -

monosacáridos que tienen el poder -

reductor, por los grupos carbonilos 

libres, la presencia de los azúca -

res reductores en los néctares, (10), 

originan un cambio de color y sauor; 

lo que incide en la reacci6n de ~ai 

llard~ en el néctar de Aguaje, no -

se observ6 cambio de sabor y color, 
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sin embargo a partir de los 60 días 

el incremento de los azúcares redu~ 

torea fue significativo. 

a.3e Indice de Peróxidos: 

Esta prueba de estabilidad de 

per6xidos fue realizada en base a -

la cantidad de peróxidos hallados -

en el néctar de Aguaje para un almQ 

cenamiento de 90 días. 



OXIDACION 

meq/Kg. 

5.00 

4.50 

4.00 

128 -

30 75 90 
TIEiJiPO DE 
.1\LMACKNAJE 

(días) 

GRAFICO N° 5.- Variación del lndice peroxidal en el Alrn.§l 

cenamiento del n~ctar de Aguaje a los ni-

veles de temperatura. 
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Según el Gráfico N° 5, se ob -

serva de que el Índice peroxidal aQ 

mentó a medida que aumentó el tiem

po de almacenaje, alcanzando su máxi 

mo valor a los 90 días a una tempe

ratura de 25 °C. 

Este índice nos indica que los 

ácidos no saturados captan al oxíg~ 

no del medio ambiente o del envase

a la altura de su doblés enlaces p~ 

ra dar origen a la formación de 

per6xidos~ Este Índice denota ran

ci~miento a partir de los 60 meq/Kg. 

de muestra, lo que indica que para 

el néctar de Aguaje a 90 días de al 

macenamiento~ no es significativo el 

índice encontrado, es decir que el 

néctar no sufre variación signific~ 

tiva en el almacenaje, referente al 

atributo de sabor, no presentando -

característica de rancidez. 

a.4. Vitamina C.-

Según el Cuadro N° 12, la pul-



- 130 -

pa de Aguaje presentó trazas de vi

tamina C, ésta característica del A 

guaje depende fundamentalmente de -

la variedad y de la condición clim~ 

tológica y polínicas del fruto, de

bemos indicar que en el análisis 

del n€ctar no se encontró vitamina-

c. 
17.- Estudio del análisis Microbiológico.~ 

Considerando las pruebas preliminares y 

el pH del n~ctar despu~s del período de alma

cenaje, se obtuvieron los resultados que se -

muestran en el Cuadro N° 25o 



CUADRO N° 25.- Análisis microbiológico del :Néctar de Aguaje después de 90 días de al 

macenaje. 

=~=========================================;=====~====================================== 

ANALISIS TEMPERATURA DE ALMACENA NIVELES ENCONTRADOS 
MIENTO (°C) - Col/ml. 

Número de microorganismos 8 Ausente 

viable~ 25 Ausente 

37 Ausente 

Número de 8 Ausente 
Lactobacillus 

25 Ausente 

37 Ausente 

Número de Hongos y Levaduras 8 Ausente 

25 Ausente 

37 Ausente 

k======================================================================================== 
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El Cuadro N° 25, muestra los resultados -

del Análisis microbiológico, donde se puede OQ 

servar que en todos los niveles se registró la 

ausencia de microorganismos aeróbicos y anaeró 

bicos; hongos y levaduras, por lo tanto podemos 

afirmar que el n~ctar es apto para el consumo; 

esta ausencia de microorganismos además muestra 

que las condiciones higiénicas y sanitarias 

del procesamiento, manipuleo y tratamiento t~~ 

mico aplicado son los indicados. 

18.- Estudio del Análisis Sensorial.-

De manera similar a las pruebas prelimin2 

res realizadas, el néctar de Aguaje fue sometí 

do al Ranking Test comparándola con el n~ctar

de durazno y manzana, no obteniéndose diferen

cia significativa, es decir que esta prueba in 

dica que el panelista puede preferir cualqui~ 

re de éstas tres muestras sin lugar a priori -

dad.- (41). 

19.- Clasificación del néctar de Aguaje.-

Según las normas del ITINTEC (24), mostra 

dos en los Cuadros 29 y 30, y los requisitos -

organolépticos, podemos indicar que el néctar-
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de Aguaje muestra una calidad A o extra, obt~ 

niéndose un valor numérico total de 88 como -

se muestra en el Cuadro N° 26. 
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CUADRO N° 26.- Análisis de calidad del Néctar de Agua

je. 

===-=================================================== 
A.- Reguisitos físico-químicos: 

A. 1. 

A.2. 

A.3. 

A.4. 

A.5. 

Sólidos solubles •••••••••••••••••• 

Acidez i6nica (pH) •••••••••••••••• 

Acidez titulable (%) ..•••...•••..• 

Relación entre contenido de sóli -

dos solubles en grados Brix y aci-

dez titulable ••••••••••••••••••••• 

Sólidos en suspensión en porcenta-

je (V/.V) .......................... . 

B.- Requisitos Organo16pticos: 

B.1. Sabor ••••••••••••••••••••••••••••• 

B.2. 

B.3. 

B.4. 

Color .•.•• e••••••••••••••••••••••• 

Olor ..•... , ........ ~~·••••••••••e••• 

Aparienc~a•••••••••••••••••••••••• 

Valor numérico total •••••• o••••••• 

e.- g_eg uisitos microbi-ológicos: 

C.1. Contenido de mohos •••••••••••••• ft. 
C.2. Bacterias patógenos ••••••••••••••• 

12 °Brix 

3.40 

0.30 

40.00 

35.00 

38.00 

18.00 

15.00 

17.00 

88.00 

Ausente 

Ausente 

=============;=========================================· 
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~ 

Los resultados organolépticos fueron evaluados a-

través de un panel semientrenado, cuyo valor numérico -

total es el promedio de 15 panelistas. 



V.- CONCLUSIONES 

De acuerdo a las condiciones de trabajo existentes 

en el presente estudio y los resultados debidamente conQ 

tatados, se ha llegado a las siguientes conclusiones: 

1.- Es factible la utilización del fruto de Aguaje (Mau-

ritia flexuosa), en la elaboración de néctares. 

2.- El fruto de Aguaje para su utilización como néct~r, 

presenta las siguientes características: 

a. Materia seca 36.2 %. 

b. Sólidos solubles 2.35 %. 

c. Acidez titulable 0.72 %. 

d. Azócares reductores 1.23 %. 

e. Vitamina A 4.58 mg/100 grs. 

f. Acidez iónica (pH) 3.32. 

g. Pectina (en base seca) 3.21 %. 

3.- Los principales parámetros para la elaboración de

néctar de Aguaje son: 

a. Selección.-

Los frutos de Aguaje tendrán que presentar 

un f~dice de madurez 3.26 • 

pH 3.32 • 

b. Lavados.-

Se aplicará dos lavados por inmersión. 
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c. Aceleración de la Maduración.-

Zn agua caliente: 

Temperatura 50 °C. 

Tiempo de exposición 20 minutos. 

d. Extracción ;:LJ'Efinaci_ón,o.:-_. 

En una dilución en 1:6, utilizando tamices 

de 1/16 y 3/16 pulgadas, con refinación de b.45 

mm. de luz en molienda coloidal. 

e. Estandarizado.-

Dilución 1:16 

Grados Brix: 12° • 

pH 

f. Homogenizado.-

Presión • • 

3.4 

0 .. 09 %. 

300 Bar • 

Temperatura: 25 °C. 

g. Desaireado.-

Presión de ~acio: 660 mm. de Hg. 

h. Pasteurizado,

En Bach. 

Tiempo . . 10 minutos • 

T t 85 oc. ·e m pera ura : 

Continúa. 



i. 

j. 

4.- Los 
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Pasteurizador de placas. 

Tiempo , . 10 segundos. 

T t 105 oc. empera ura: 

Llenado ;y: coronado.-

Temperatura: 82 oc. 

Envases • 200 cm3 
• 

Coronado : J't1anual. 

Almacenaje.-

Favorable 

componentes 

Pulpa 

Agua 

Azúcar 

8 oc. 

del néctar 

5o 179 % 

: 82.86 % 

: 11.867% 

de capacidad. 

de Aguaje son: 

5.- El Índice peroxidal máximo alcanzado por el néctar 

es de 4.98 meq/Kg., indican que el néctar no sufre 

enrranciamiento alguno. 

6.- El panel de degustación indicó que el néctar de A

guaje tiene igual preferencia que los otros nécta

res, siendo su calidad extra. 



VI.- RECOMENDACIONES 

Bajo la consideración de que el Aguaje es un fru -

tal nativo de grán potencial, se recomienda: 

~studiar la producción agrícola a nivel de la región 

y de toda la Selva, a fin de obtener un registro pr~ 

ciso de producción y variedad. 

Buscar los mecanismos necesarios para promover el 

cultivo tecnificado del Aguajee 

Hacer un estudio de la cosecha, almacenamiento y co 

mercialización del fruto. 

Realizar estudios para la utilización de la pepB de 

Aguaje. 

healizar estudios tecnológicos de conservación de la 

pulpa de Aguaje. 



VII.- RESill~N 

El presente trabajo de Investigación se realizó con 

la finalidad de buscar el aprovechamiento del fruto de 

Aguaje (Mauritia flexuosa), mediante la determinación

del flujo óptimo de procesamiento para la elaboración -

del 
, . 

nec~ar. 

Se estudian los principales parámetros de cada op~ 

rAción y las características de control de calidad, p~ 

ra obtener un néctar de calidad extra. 

El Aguaje p8ra su utilización como néctar presenta 

un porcentaje de materia seca de 36.2 y una acidez tit~ 

lable de 0.72 %, con un color de pulpa anaranjada. 

El flujo definitivo para la elaboración de néctar-

es el siguiente: 

Selección, lavado, aceleración de la maduración, -

extracción y refinación, estandarizado, homogenizado, -

desaireado, pasteurizado, llenado, coronado y almacena-

je. 

Las pruebas de aceleración de la maduración determi 

naron que pueden realizarse en agua caliente a 50 °C en 

un tiempo de 20 minutos de exposición, facilitando así 

la obtención de la pulpa. 

En el pulpeado se utilizaron tamices de 1/16 pulg2 

das y 3/16 pulgadas, con una molienda coloidal de 0.45-
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mm. de luz. La estandarizaci6n se llev6 a cabo agregan 

do agua potable, azúcar blanca con una dilución de 1:16 

(pulpa-agua), 12 °Brix y 3.4 de pH. 

Los componentes del néctar de Aguaje son: Pulpa -

5.179 %, agua 82.86 %, azúcar 11.867 %, finalmente se 

realizaron los an~lisis físico-químicos microbiológicos, 

organolépticos; éstos determinaron que el néctar de Agu~ 

je es de muy buena calidad. 
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ANEXO N° 1.- Rango de grados para obtener significación 

estadística en la evaluación organoléptica 

por el método de clasificación Ranking 

Test. 

TABLA N° 1. 
===============================:==========~============= 

N° DE TRATAI1IENTOS O f1UESTRAS N° DE PA 
NELISTAS 2 3 4 5 6 7 

2 

3 

4 

5 

6 

7 

8 

9 

10 

11 

12 

13 

14 

15 

16 

17 

18 

19 

20 

• • • . .. . 
• • • 
• • • . . . . . . 
••• . . . . . ~ 
7-11 
• • • 
8-13 
9-15 
9-15 

10-17 
11-16 
11-19 
12-18 
12-21 
13-20 
14-22 
15-21 
15-24 
16-23 
16-26 
17.;,25 

+ 
18-27++ 
19-26 
19-29 
20-28 
20-31 
22-29 
22-32 
23-31 
23-34 
24-33+ 
24-36++ 
26-34 

. " . • • • 
••• • • • 
.. . . • •• 
• • • • • o . . ~ . . . 
5-11 5-15 
••• 6-19 
6-14 7-18 
7-17 8-22 
8-16 9-21 
8-20 10-25 

10.-18 11-24 
10-22 11-29 
11-21 13-27 
12-24 13-32 
13-23 15-30 
13-27 15-35 
15-25 17-33 
15-29 17-38 
16-28 19-36 
17-31 19-41 
18-30 21-39 
18-34 21-44 
20-32 24-41 
20-36 24-46 
22-34 26-44 
22-38 26-49 
23-37 28-47 
23-41 28.52 
25-39 30-50 
25-43 30-55 
27-41 32-53 
27-45 32-58 
29-43 34-56 
29-47 34-61 
30-46 37-58 
30-50 36-64 
32-48 39-61 

••• 
• • • 
• • • 
4-14 
5-19 
6-18 
7-23 
8-22 
9-27 

10-26 
11-31 
12-30 
13-35 
15-33 
15-39 
17-37 
18-42 
20-40 
20-46 
22-44 
22-50 
25-47 
25-53 
27-51 
27-57 
30-54 
30-60 
32-58 
32-64 
35-61 
35-67 
38-64 
37-71 
40-68 
40-74 
43-71 
42-78 
45-95 

• • • 
• • • . . . 
4-17 
5-23 
6-22 
7-28 
9-26 
9-33 

11-31 
12-37 
14-35 
14-42 
17-39 
17-46 
19-44 
20-50 
22-48 
22-55 
25-52 
25-59 
28-56 
28-63 
31-60 
31-67 
34-64 
34-71 
37-68 
36-76 
40-72 
39-80 
43-76 
42-84 
46-80 
45-88 
49-84 
48-92 
52-88 

" .. 
.. . . 
• •• 
4-20 
5-27 
7-25 
8-32 
9-31 

10-38 
12-36 
13-43 
15-41 
16-48 
18-46 
19-53 
22-50 
22-58 
25-58 
25-63 
28-60 
28-68 
31-65 
31-73 
35-69 
34-78 
38-74 
37-83 
41-79 
41-87 
45-83 
44-92 
48-88 
47-97 
52-92 
50-102 
55-97 
54-106 
58-102 

==================m===================================== 
+ Para una significación de 99 %. 
++ Para una significación de 95 %. 
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Evaluación organoléptica en las pruebas prelimina 

res de la Estandarización del néctar de Aguaje. 

CUADRO N° 27.- Resultados del Análisis Sensorial para 

la Estandarización del néctar de Agua-

je en Función de su dilución. 

~======================================================~ 

PANELISTAS TRATAIVIIENTO S 

A1J n2J c21 ni! E2/ 

p1 1 5 3 4 2 

p2 1 4 3 5 2 

p3 2 5 4 3 1 

p4 1 5 4 3 2 

p5 1 5 2 4 3 

p6 1 5 3 4 2 

p? 1 5 3 4 2 

Ps 1 5 4 3 2 

p9 1 5 3 4 2 

p10 1 5 3 4 2 

p 11 1 5 4 3 2 

p12 1 5 3 4 2 

p13 1 5 3 4 2 

p14 1 4 3 5 2 

p15 1 5 3 4 2 

S LJ11A DE GRA- 16 73 48 58 30 DOS 
~================~=======================~============== 

1) Dilución 1 : 1 ~ 21 Dilución 1: 17 u Dilución 

V Dilución 1 r 1 o il Dilución , : 14 

1 ~ 15 
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CUADRO N° 28..:..:, B.esultado del Análisis Sensorial de la 

Estandarización del Néctar de Aguaje -

de diluci6n 1:16 a diferentes Grados-

Bri>~. 

¡======~===============================================l 

I~P~N~LISTA~ TRATAMIENTOS 
,u,~ " AlÍ Bid c21 ~ 

r- P
1 

3 1 2 

1 p2 3 2 1 

1 p3 3 1 2 

p4 3 1 2 

Pe:; 3 
"' D .t6 1 

p 
7 3 

P,..., 
d 3 

p9 3 

p10 3 
p11 3 

1/ Dilución 1:16; 14 °BriXe 

?j Dilución 1:16; 12 °Bri:x:. 

1 2 

2 

1 

1 

1 

1 

2 

2 

2 

2/ Dilución: 1:16, 13 

OB . r1x& 



- 151 -

A~~XO N° 2.- Análisis de la Estandarización. 

AGUA e 

J\ZUOAR B 

BALANCE GENERAL: 

10.2803 
pulpa 

A+ B + C = D (1). 

BALANCE DE AZUCAR: 

2.35 °Brix = 0.2416 

Kgr. 

Otros = 10.0387 Kgr. 

0.0235 A+ lB+ OC = 0.12 D (2). 

Pero la dilución es 1:16 

C = 10.2803 X 16 = 164.4848 Kgré de H2o 
De (2) 

B = 0.12D - ··0.0235 A (3). 

De (1) 

10.2803 + B + 164.4848 = D. 

D = 174~7651 + B (4). 

(4) en (3) 
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B = 0.12 (174.7651 + B) - 0.0235 (10.2803) 

B = 20.9718 + 0.12 B- 0.2416 

:a = 20.7302 = 23.5570 
0.88 

Cálculo de C.M.c. 

Se utiliza 0.09 % del total del néctar. 

Kg. C.M.C. = (A + B + C) 0.09 % 

Kg. C.M.C. = 198.3221 x 0.0~ 

100 

Kg. C.M.C~ : 0.1784 Kgr. 
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Determinación de Vitamina A por el método 

Colorímetro Uniforme. 

Prin9_ipios.-

Este método se basa en las anotaciones o registros 

del color azul, que se forma por la interacción de la 

Vitamina A y el tricloruro d,e antimonio~ El grado de 

absorción o densidad óptica del color azul a 620 mu en 

función de la concentración de la vitamina A. 

Reactivoso- · 

1) Solución de Hidróxido de Potasio~ disolver 50 

grs. de pastilla de KOH en 50 rnlo de agua. 

2) Eter dietilo~ 

3) Etanol. 

4) Sulfato de Sodio anhidrof granulado. 

5) .Fenal tale ína. 

Disolver un gramo de fenoltaleína en suficiente can 

tidad de etanol, hasta llegar a 100 ml~ 

6) Cloroformo. 

7) Reacitivo tricloruro de antimonio: 

Pesar una botella debidamente sellada (4 onzas) de 

tricloruro de antimonio, luego abrirla y vaciarla en un 

recipiente de vídrio de boca ancha, color ~mbar a su 

vez contenga 100 mle de cloroformo, volver a pesar una 
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botella de 4 onzas y anotar el peso del tricloruro de -

antimonio, lo que se ha afiadido al cloroformo. Aftadir

la cantidad suficiente de cloroformo de manera tal que 

se mantenga un promedio de 100 ml. por cada 25 grs. de 

tricloruro de antimonio, luego agitar y calentar cuida

dosamente pora disolver éstos elementos y luego filtraL 

lo para someterlo a decantación en un envase seco de CQ 

lor ~mbar con tapa de vidrio, seguidamente almacenarlo

a temperatur~ ambiente. 

8) Tomar referenc,ia uniforme de vitamina A según-

USP. 

Preparación de la muestra.: 

Tomar unB determinada cantidad de muestra, luego -

deshidratarlo a temperaturas que no excedan de 100 °C,

y en un envase especial realizar una extracción continua 

da con el uso de éter del aceite. 

Procedimiento.-

Pesar 1 mg. de aceite o grasa que contenga 200 USP 

unidades de v,i tamina A en un frasco de saponificación.

Afiadir 30 ml. de etanol, 3 ml. de KOH (solución), para

concentrados, ó 50 ml. de etanol y 5 ml. de solución de 

KOH para margarinas. Calentar a temperatura suave por 

30 min., o cuando esté completa la saponificación. 
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Lavar el condensador con 10 ml. de agua. Enfriar 

lB mezcla saponificada a la t~mperatura del ambiente,

afiadir 30 ml. de agua y pasarlo al separador. Enjua -

garlo el frasco donde se hizo la saponificación con 50 

ml. de éter y añadir el separador- Agitarlo con pre -

cauciÓn-abriendo la tapa por int¿rval6s para liberar

la presión. 

Dejar que las fases se separen completamente. Pe 

sar la fase acuosa o vaciar directamente a un segundo

separador y dejar que el extracto del éter se quede en 

el primer separador. 

·Enjuagar nuevamente el frasco de saponificación -

con 35 a 50 ml. de ~~er y añadir el enjuague al segun

do sep 8 rador. 

Agitarlo cuüladosamente abriendo por intervalos -

para liberar la presión, y dejando que las fases se se 

paren completamente. 

Separar la fase acuosa y ponerlo en un frasco y a 

ñadirle el e~tracto de éter al primer separador. He 

gresar el contenido del frasco al segundo separador. -

Re-extraer esie material tres veces m~s con 35 a 50 ml. 

de éter, añadiendo todos los extractos de éter al pri 

mer separador. 
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Desechur el residuo acuoso del contenedor. Afiadir 

50 a 100 ml. de agua al extracto de éter combinado del-

primer separador y remover suavemente. Retirar y dese 

char la fase menor. 

A veces se utiliza una.solución alcalina de 50 ml. 

de 0.5 N de NaOH en solución de KOH para asegurar la rf. 

moción de ácidos grasos, los cuales son solubles al é -

ter. 

Continuar lavando con agitaciones suaves, con 50 -

ml. de agua hasta que los enjuagues estén libres de ál

cali, probando con fenoltaleína& Después de terminar -

con el Último enjuague, dejar que el extracto de éter-

permanezca 10 min. y separar cuidadosamente cualquier -

porción de agua que se haya separadov 

Filtrar el extracto del éter en un frasco de 250 a 

500 ml., a través de varios gramos de Na 2so
4 

distribui

dos en un papel filtrante en un recipiente de vídrio. -

Enjuagar el separador o recipiente y Na 2so4 con 2 porciQ 

nes de 25 ml.-de éter, aftadiendo los enjuagues al fras-

co. 

ColocAr unas bolitas de vídrio en el frasco y eva

porar el total del extracto de éter, o una alícuota di2 

ponible a sequedad con un baño de agua en un recipiente 

resumiendo el frasco de la fuente de calor durante la e 
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vaporación para los Últimos ml. de la soluciÓne 

Inmediatamente poner el residuo en cloroformo, ha 

ciendo diluciones si son necesarias, para una concentr~ 

ción de 7 a 15 unidades de USP de vitamina A por ml. 

Bn la preparación de la curva de calibración, pe -

sar e ui_dadosamente en un frasco de saponificación de 

0.5 gr. de USP y la vitamina A de referencia y proceder 

como se indica anteriormente la saponificación, extrac

ción y remoción del solvente. 

La solución final de cloroformo debe contener míni 

mo 25 unidades de USP de vitamina A por ml. Preparar ~ 

na serie de 5 diluciones de cloroformo como mínimo, CQ 

menzando de 5 a 25 unidades de USP de vitamina A por ml. 

Introducir 2 ml. de cloroformo en un tubo colorimétrico, 

colocarlo en el instrumento y añadir 10 mle de triclorQ 

ro de antimonio como reactivo, de la pipeta de entrega

rápida, con la solución en la rejilla del LIGHT BEAM a 

620 mu fijando el galvanómetro a un 100 %de Transmittan 

ce. 

A una serie de tubos calorimétricos añadir un ml.-

de cada una de las preparaciones y un ml. de cloroformo. 

Colocar en la rejilla del LIGHT BEAM cada tubo y añadir 

10 ml. de tricloruro de antimonio de la pipeta. Leer -
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el galvanómetro a los 3 - 6 seg. después de la adición

del reactivo, obteniendo el porcentaje de transmitencia. 

Convertir todas éstas lecturas a absorbencia (2 

log G620 ), donde G620 iguala a la lectura del galvanóm~ 

tro a 620 mu. Poner las observancias en un papel cua -

dricula.do de coordenadas y hacer la curva que mejor en

caje suavemente a través del original* 

La lectura de lo desconocido por incremento corre

gido por la presencia de sustancias que pueden modificar 

la intensidad del coloro 

Introducir 2 ml. de cloroformo en un tubo colorimé 

trico, colocarlo en el instrumento y afiadir 10 ml. de 

tricloruro de antimonio de la pipeta. 

Con esta solución fijar el galvanómetro a una tran~ 

mi te'ncia del 100 ?6. 

El segundo tubo calorimétrico afiadir 1 ml. de solQ 

ción de cloroformo de la muestra desconocida y 1 ml. de 

cloroformo. Colocar este tubo en el instrumento en la 

rejilla del LIGHT BEAM y afiadir 10 ml. de tricloruro de 

antimonio de la pipeta. Leer el galvanómetro a los 3 -

6 seg., obteniéndose en el porcentaje de transmitencia. 

El tercer tubo calorimétrico añadirle 1 ml. de la 

muestra desconocida y 1 ml. de cloroformo que contenga

la Vitamina A sapbnificada del estandard de referencia. 
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Usando esta solución leer el galvanómetro 3 - 6 

see. después de añadirle 10 ml. de tricloruro de antimo 

nio. 

Convertir todas las lecturas de transmitencia a ab 

sorbancia (2 - log G620 ) donde G620 iguale a la lectura 

del gal~anómetro en 620 mu. 

Cálculo.-

Usando la curva de calibración convertir la absor-

bancia de la· muestra, en unidades de USP de vitamina A 

por ml. Repetir para absorbencia de la muestra 
, 

el mas 

incremento. Calcular el contenido de vitamina A de la 

muestra de la fórmula siguiente: 

UNIDADES DE USP DE Vitamina A por gr = u X R 

(I. - U) x W 

Donde: 

u = Unidades de vitamina .ti por ml. 

I Unidades de vitamina A en mue.stra 
, 

re fe = mas 

-rencia e standard. 

R = Unidades de vitamina A por mililitro en la 

referencia e standard - calculado. 

w = Gramos de muestra representados en u. 
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ANEXO N° 4.-

Control de calidud de los Náctares.~ 

Al tratar el tema de control de calidad, se debe -

indicar que en el Per~ la entidad que norma las caract~ 

rísticas generales que deben presentar los néctares de 

frutas envasadas, en el momento de su expedici6n o re -

cepción y determinar ciertas condiciones comunes a tQ 

dos los néctares de frutas, es el Instituto de Investi

gación Tecnológica Industrial y de Normas Técnicas (I -

TINTEC), sin embargo existen otros controles que deben

ser considerados en la determinaci6n de su calidad. I

·riNTEC.. (24.)., 

1.- Clasificaci6n de los Néctares~-

Seglli~ las normas del ITI~~EC, se clasifican -

de acuerdo a sus características en las siguientes 

celidades: 

Calidad A o extra (Valor numérico total 85). 

Calidad B (valor numérico total 75). 

Estos grados de calidad est~n en función prin 

cipalmente de requisitos organolépticos, clasifican 

do a éstos por grados de calidad, asignándoles un 

puntaje que estará de acuerdo con la importancia -

relativa de cada factor, expresado numéricamente -
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en una escala de 100. Como se menciona en el Cua-

dro siguiente: 

CUADRO N° 29.- Sistema de calificación para 
, 

nect~ 

res de frutaso 

r===================:::====c============================ 
VALOR NUlvlERICO 

FACTOR 
MINIMO MAXIIv'lO 

Sabor 32 40 

Color 13 20 

Olor 15 20 .. 
Apariencia 15 20 

Valor numérico total 75 100 

=================================================== 
FUENTE: Normas del ITINTEC N° 203.030 - Lima, Perú. 

El Cuadro que antecede nos indica que el valor 

numérico total.'será superior o igual a 75 puntos, -

sin que.ningún factor individual pueda tener un va 

lor numérico inferior al mínimo indicado. Si éste 

fuera el·caso, el néctar de fruta estaría fuera de~ 

la norma, aunque el valor numérico total sobrepase-

1 os 7 5 puntos .. ( 2 4 ) • 
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a. Sabor: 

El ITINTEC indica que el sabor debe ser -

semejante al del fruto fresco y maduro, pr&cti 

camente excento de gusto ha cocido o de oxida

ci6n, ni de cualquier otro sabor extrafio u ob 

jetable. 

b. Color: 

Debe ser semejante al del jugo y pulpa 

recién obtenida del fruto fresco y maduro que 

se haya extraídos 

e. Q,!_or:: 

Aromático, semejante al del jugo y pulpa

recién obtenido del fruto fresco y maduro. 

d. Apariencia: 

Deberá ser buena, y no deberá presentar -

presencia de frutos sobremaduros, admitiéndose 

trozos de partículas oscuras, sin la adición -

de colorantes artificiales. 

2.- Requisitos generales de los Néctareª-.•.:. 

El ITINTEC, define los requisitos generales -

para néctares, evaluando características generales, 

físicoquímicos, organolépticos, microbiol6gicos y Q 

tros. (24). 
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Bo Características Generales: 

El néctar deberá ser elaborado en condi -

ciones sanitarias, con frutos maduros, sanos , 

frescos, convenientemente lavados y libres --

de restos de insecticidas, fungicidas u otras-

sustancias eventualmente nocivas. Igualmente-

podrá elaborarse con pulpas concentradas o frQ 

tas previamente elaboradas o conservadas, siem 

pre que reunan los requisitos previamente men-

cionados. El néctar deberá estar excento de -

cortezas, semillas u otras sustancias gruesas-

y dura S • ( 24) e 

b. Características físico-químiCfJ..§.: 

Se consideran las siguientes característi 

cas, las que corresponden a cada uno de los 

productos en particular$ es decir para cada ti 

po de fruto. 

b.1., Sólidos: 

Se evalúan los sólidos solubles por 

lectura refractom~trica expresadas en 

porcentajes, en peso o en grados Brix a 

00 °c ~ t b'é 1 'l·d ~ ., as~ como am 1 n os so 1 os en 

suspensi6n, expresado en porcentaje por 

volumen. 
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b.2. Acidez: 

Se considera la acidez i6nica expr~ 

sada en unidades de pH y la acidez titu

lable expresada en grs./100 mle de ácido 

cítrico enhidro. 

b.3. La relación entre el contenido de s6li -

dos solubles, expresados en grados Brix

y la acidez titulable expresada en ers./ 

100 ml. 

b.4. Contenido de sustancias Ereservadoras: 
~ 

Expresados en grs./100 cmJ. 

b.5. Contenido de aceites esenciales: 

Expresados en ml/lt., especialmente 

para frutas cítricas y de alto contenido 

de aceites esenciales. 

• 
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CUADRO N° 30.- Requisitos físico-químicos para néctares 

de frutas seg6n el ITINTEC. Lima, ~er6. 

~oo:o:o:oo=====o======o==============::~~:~=====:;:;:~-

- Sólidos solubles por lectura refraQ 
tométrica a 20 °C en porcentaje.... 12 

H 

- pn5 •··• • • • • • • • • • • • . • • • • • • • • • • • • • • • • • • 4.0 3.5 
-Acidez titulable: 

a) Expresada en ácido cítrico anhi-
dro, en grs./100 cm3•••••••••••• 0.45 

b) Expresado en miliequivalentes/100 
cm3 ••• · ••••••••••.••••••••••••••• 70.2 

- Relación entre contenido de sólidos 
solubles en °Brix y acidez titulable 

en ácido cítrico •••••••••••••• e•••• 

- Sólidos en suspensi6n en porcentaje 

(V/V) ••• •-=-••••••••••••••••o•••••••• 

- Contenido de alcohol etílico en po~ 
centaje en volumen (V/V) a 15 °C/15 

-Contenido de plomo en mg/Kg •••••••• 
Contenido de arsénico en mg/Kg •••• 

-Contenido de cobre en mg/Kg •••••••• 
- Contenido_-de estaño en mg/Kg ••••••• 
- Benzoato de sodio y/o sorbato de PQ 

tasio (sólo o en conjunto) grs/100-
3 cm o ••••• e ~ •••••• é •••• e • !W •••• e ••••• 

- AntiséptiCOS••••••••••••4•••••••••• 

70.0 

0.5 
2.0 
o. 1 

10.0 

150.0 

0.05 

27.0 

25.0 

No deberá cont.§. 
ner. 

======;================================================ 
FUENTE: Instituto de Investigación Tecnolóc;ica Indus -

trial y de Normas Técnicas. Normas N° 203.030 
(24). 
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c. Características Organolénticas: 

Se consideran las siguientes característi 

cas evaluadas a través de un análisis senso 

rial: Color, olor, sahor, apariencia. (ElalJQ 

ración de frutas y hortalizas). (16). 

de Ca ract,!LrÍs ti cas microb iológic.ª-.§.: 

Se consideran las siguientes característi 

cas: 

d.1e Contenido de bacterias, expresado en co

lonias por gramo. 

d.2. Contenido de mohos,. expresRdo en campos

positivos por cada 100 campos. 

d.3. Contenido de levaduras por gramo. 

e_ Otras características: 

Se evalúan: 

e.1. Contenido de insectos enteros, sus esta

dos evolutivos o sus fragmentos por 100 

gramos. 

e.2~ Vacío Mínimo. 

f. Envases: 

Los envases para néctares de frutas debe

rán ser de un material suficientemente inerte

a la acción de producto que contenga, y debe -
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rán ser herméticos, el volumen. ocupado por el- · 

néctar no deberá ser menor del 90 % de la car:a 

cidad total del envase (Norma Internacional 

rec6mendado para la pifia en conserva. (B). 


