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la INTRODUCCION 

La Selva Pe~uana, dado po¡-- sus. caracteristicas edafo-

climáticas, es el habitat natu~al de las palme~as. 

df? e~.ti::t~::. e~~pecii?S. s.t_e encuent~a la pio\lmer-.:\ de pijui::tyo,. dt.:? 

cuyos brotes te~minales se extrae el palmito, el cual puede 

se~ ap~ovechado en el consumo humano y ser consumido en forma 

f~esca o procesado, constituyéndose por sus p~opiedades 

organo l épti ce.<.~;. en un producto "de 1 i catss.en" e::-:ót:i. co, muy 

apreciado por los consumidores europeos y norteamericanos. 

Una de las alternativas para su conservación es procesarlo 

en forma de conserva, utilizando frasco de vidrio, de tal 

manera que nos permita obtener un producto de buena calidad 

según l~s exigencias del mercado. 

Los objetivos del trabajo son los siguientes: 

Obtener un producto de buena calidad fisico-quimica, 

organoléptica y sanitaria. 

Determinar los parámetros óptimos en la obtención de 

conserva de palmito, utilizando envases de vidrio. 

Analizar la calidad organoléptica de la conserva de palmito 

obtenida, en comparación con otras marcas comerciales 

envasadas en hojalata. 

El presente trabajo se desarrolló entre los meses de enero 

a setiembre de 1994, en la Universidad Nacional Agraria de 

la Selva "UNAS" (Tinge !'1ar.ia), y en el Instituto Tecnológico 

Pesquero del Perú-Callao. 



II. REVISION DE LITERATURA 

A. ASPECTOS AGRONOMICOS DEL PIJUAYO 

1. Ubicación geográfica 

( 4) , indica que el pijuayo es una palma 

or iginat- ia dE:: (4¡r,ér· i ca~ cuyos. i' r·utos:. ti. en en un é.'< 1 to 

E<:·:acti tud su de origE·n .., 
1 

probablemente proveAga de Panamá, Ecuador, Colombia, 

Perú o BoJ.i·v•i¿l. 

INIPA (18), menciona que su distribución se extiende 

desde Honduras hasta el norte de Bolivia, y desde el 

litoral 

Atlántico de la Amazonia Brasile~a. 

SAFA (36)~ indica que esta palmera se encuentra por el 

norte de América, aproximadamente en la cuenca del rlo 

Aguán sobre la costa del Caribe en Honduras por el sur 

t-,as.ta la provinci.3 de 3anta Cruz en la s.ier-re. de 

Bolivia, por el oestr:, en la costa del P¿ici.fic:o de 

INIPA(18), menciona que en el Perú es com0n encontrar 

plantas. aisladas en el oriente peruano~ con mayor 

representatividad en los departe.mentos de Loreto, San 

Martín y Ucayali. 
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F'EF:EZ (29), indica qL\e en el Perú su distribución 

tienen como limites la zona ubicada entre la margen 

derecha dt:~ 1 '! 
1 

1 ,-·,o:; - -··-· andE·~-

or·ient.:~les~, donde se ha obser-vado, los:. f¡r·utos mé;:.:. 

grandes que se conocen. 

2. Clasificación taxonómica y morfológica 

tiene la siguiente clasificación botánica; 

Sub-divis-ión angiosperma 

Clas.e monocotyledoneae 

Orden pr-incipes 

Familia pa lmace.:.'l 

Género bactr-is 

Especi·? 

Segün el bolet.l.n del !BF'GF:(17), el pijuay<::l ha =:.id<;:l 

el as.i f i c.::1do con dc•s. nombres. genér-icos: P:ilctr- is por 

Pacquin y Giuilelma por Mar-tus, el mismo que se usa 

para las siguientes especies: 

C3i:.'IS-i p=.e~::. H. B. ~::. ( Co 1 of!"~bi.-a) 

,.... . ,:,plnosa 1'1.:1 r- t (Br-as.il ) 

Utilis Oer-s.t (Costa FU ca) 

Car-ibia Kar-st (\)enezuela) 

Macan e. 1'1.::-tr- t (Bolivia) 

Ciliate Ruiz and Pann (Perú) 
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Clement y Mora (5), mencionan que los nombres comunes 

que se le da al fruto del pijuayo son: 

Pijibaye (Co::.ta Fica) 

Chon tE: duro (Colombia) 

Punpunha ( Bra<:::.il) 

Chon·ta (Ecuador-) 

Pijuafo 

T~:?mbe (Bol ivir.<.) 

F'iba 

Macana cachipay: (Venezuela) 

F'each palm (Ingles) 

CAMACHO (4), indica que el pijuayo es una planta recta 

que en su estado adulto puede alcanzar hasta 20 mts. 

diámetro de 

su tallo es casi cilindrico, 

l ::;, a ~.e: 
.4 ... .1 cm; teniendo en algunos 

con un 

Ci.~SOS un 

peque~o grado de conicidad. El mismo autor menciona 

que el tallo esta dividido en segmentos o irternudos 

de anchuras variables y cubiertas de espinas fuertes. 

L.::1 estr.<.tur-a dE! l.:-1 planta e<:::.ta er··· rE'.?lac.ión con la 

longitud de dichos internudos, es decir que teniendo 

la misma edad~ las que tienen internudos más largo son 

más altas que las que leos tienen cortos. Además se ha 

observado que cuando la planto"ii tiene más de lO 

internudos visibles cesa el crecimiento del diámetro 

y solo aumenta su altura. 
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Una de las caracteristicas más saltantes de esta 

palmera es la proliferación de hijos basales que 

pF.:rrni tE·n de los tc:d l. os 

cor·ti:~do·:::. e;.:plota el palmito. E!:::ta 

proliferación puede llegar hasta 12 hijuelos~ la vida 

ótil de esta palmera destinada para la extracción de 

palmito es de 10 a~os minimo. 

3. Clima y suelo 

PEREZ (29), el pijuayo se adapta mejor a ambientes con 

tempera tur·a di:? 26 como promedio pr·ecipi tación 

anual de 2,200 mm, suelos ácido pero ligeramente 

con un pH de 1l. • 
1 .. ó no se a 

suelos mal drenados; eso no quiere decir que no sean 

inundables, soporta sólo una inundación corta de hasta 

tr·es. d .:í. as .. 

4. Propagación 

(32), el pijuayo se puede propagar 

sexual y asexualmente; 

llamada tc:1mbién r-e¡:::.r-c•ducción por s.emi ll.::1s, 

par-a lo cual estas deber-án permanecer- inicialmente en 

germinadon?s. 

f¡s~:ual; s.e r·e.:;¡liza utilizando hijuelos de las. cepas., 

los que deben quitar-se con mucho cuidado par-a evitar-

da~os al momento de separarlas de la planta madre, ya 
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que cualquier lesión que sufriese seria irreversible 

por que en las raices de la planta el tejido no se 

regenera; es decir no sanan. 

B. IMPORTANCIA Y USOS DEL PIJUAYO 

1. Importancia 

Clement y Mora (5), manifiestan que el pijuayo tiene 

importancia desde la época de las culturas indigenas. 

En tiempos precolombinos los indios del ruevo mundo 

utilizaron el pijuayo como alimento, en varios casos 

era el principal producto comestible y hasta llegó a 

ser objeto de reverencias por ciertas tribus como lo 

demuestran los ritos anuales del festival del pejibaye 

en Colombia, en los meses de Febrero y Marzo. 

Los relatos antiguos indican que todas las partes del 

pij ibaye o pijuayo tuvieron importancia ya que se 

utilizaron en di·versos propósitos; el talle s.e us.ó 

para fabr-iCi='!r ar-ma~=· t :::-.1 es como \.' 
! la 

madera del tallo fue empleada por los indios misquitos 

df.? Nicaragua, l a~-:S cu<::: les. confeccionaban s.abl es df.:?l 

pijuayo como una de s.us principales actividades. de 

intercambio comercial. 

La madera del tronco también era destinada p2ra fincas 

agricolas como fue el caso de las tribus de la 

Cordillera de los Andes que construyeron macanas, las 

cuales fueron utilizad:~s en sus siembras, las. hoj<.;¡s. 
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para cubrir las viviendas, las inflorescencias se 

emplearon en la preparación de ensaladas, mientras que 

el fruto se uso en la preparación de bebidas. 

Asimismo, mencionan que los frutos y el corazón tierno 

agr·o.indus.t.r·ial. Existen en la actualidad, industrias 

que proces:.an fruto V .. el p-::tlmito V 
1 

que 

producción esta destin~da a palmito enlatado. 

2. Usos del pijuayo 

PATU40 ( 27) , reporta los conocimientos adquiridos 

la fecha con res.pecto a los usos de esta 

palmera, seé:tr1 tal vez suficien·tes come:> pari.."< que s.e 

comience a hacer conocer las ventajas del pijuayo y se 

ponga a disposición del público en el aspecto 

utilitario del consumo; ya que los usos y productos 

que se pueden aprovechar son muy variados. 

Usos del fruto 

\)erde verduras y otras formas 

Madur·o hervidos para comer o en chicha 

Enlatado: en vinag¡·-f=:-, con condim•=:nto::. 

sabores encurtidos. 

Asado con sabor ,3 nuez 

V .. 

Molido para preparar s.a 1 sas, crema::., sopas., re 1-

lenar gallin~s, pavos y lechones. 
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para pan, tortillas, refrescos y helados 

Frito 

del fruto y de 1~ semilla 

vinagre, alcohol, mantequilla. 

Usos del palmito 

sal=- \/.inagr-e, en ¿~ce.ite 

cond :i.rnen to~. 

sopas, ensaladas y tostado como cereal. 

Usos del estípite 

ornamenta! (parquet), arcos y flechas. 

Celulosa: para papel celofán y rayón 

Usos de la inflorescencia y hojas 

Inflorescencia tierna: En sal, en vinagre, en aceite 

y condimentos: .. 

Hoja::. como forraje y abono. 

C. COSECHA DEL PALMITO 

F'Er:;:EZ ( 29) , mc.<.n i fiesta q•.-' . .r= l ,::;.. co:::.ech<-'1 debe efectuars.e 

cuando el tronco adquiere un diámetro entre 10 a 20 cm., 

cort.:~ e 1 ta 11 o a 1 1::: 

~· cm. del s.e 

separan las hojas y se realiza un corte a un metro del 

,;!\pice obteniéndos.e un tronco que en la parte central 

contienen el palmito como se observa en la Figura l. 



Palmito 

TALLO DZ PIJUAYO 

Tallo 
de 

:Pijunyo 

Cortezas 
1nás duras 

DESCASCARADO DZL TALLO 
ill I'IJUAYO 

J ¡ ~~·-~~~· 
1- Yuc a1-- PnlL:Ii to ·1 

PARTES DEL TALLO DZ PIJUAYO 

CORTZ TRASVEHSAL 
DEL r AIJ.UTO 

, 
Figura 1 • Partes del tronco o tallo y corazon del palmito 

de pijuayo. 
Fuente • PEREZ (29) 
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PINEDO (30), sugiere realizar la cosecha cuando la planta 

alcance una edad entre '¡-; 
.1..\-:J. t3 2·:'1· rnese~::., qLte eqt.ti \/¿~le a 

un diámetro del tallo entre los 15 a 17 cm., bajo estas 

condiciones es posible notar los primeros anillos o nudos 

d ·¡ 
e~ estipite o tallo superior, lueqo de reali2ar el cor-·tc::: 

hoj 2-::. obtiene el tronco, 

inmediatamente s;.e ~::.e paran lO!!:. pecio 1 o-::. d~:-:·1 tr··onco e! E· 1 

palmito hasta obtener sólo dos envolturas de peciolos 

duro;;."., fin.;:dmente !:',e obtiene el palmito cuya longitud 

oscila entre 80 a 90 cm. 
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D. COMPOSICION QUIMICA DEL PALMITO DE PIJUAYO 

Cuadro 1. Composición quimica del palmito de pijuayo en 

100 gramos de parte c~mestible 

======================================================== 

Compoc.~.i ción 

1·-!umeda\d 

SólidcJs totales 

·4.74 

Fibra (>"68 

Azúcares reductores (>,.18 

C'=!!'i iza 0.78 

Carbohidratos 6.27 

Valor- cal ór- .i co 45.71 

pH ( 20 <·e) ::1 • 8(> 

Acidez (mg. ácido citrico) O.L'2 

======================================================== 

~uente: URRO (38). 

E. OPERACIONES BASICAS EN EL PROCESO DE ENVASADO DE ALIMENTOS 

VEGETALES UTILIZANDO ENVASES DE VIDRIO 

GF:ANGE (12)~ indica que t:?l envasado de los alimentos. 

vegeta 1 es utilizando E·nvas.es. de vidrio~ es. una de las. 
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formas de preservación de los mismos más gener2lizados en 

la actualidad. Su obj e·J::.i-.,;o princi.pal es: proces:.ar· el 

c:1limento en el -.¡ 
! 

con el 

evitando con ello su deterioro microbiológico, enzimático 

y por corrosión de envases; permitiendo su abastecimiento 

a los mercados y su consumo en cualquier época del a~o. 

Su progres:.c:; ha ~-~-ido conti.nuc• de~-;de el a~c:· .1.80•+ en qut? 

Nicolás Appert des:.cubr ió que alimentos:. podrían 

conservarse adecuadamente si éstos eran colocados en 

recipientes herméti camE•nte 

térrni camen te. 

1. Recepción de la materia prima 

cerrados:. .., 
! 

BEF:GEF:ET (3), mencion:?. que la calidad del producto 

elaborado está en relación directa con el tiempo que 

media entre la cosecha y la industrialización, por lo 

que deberá hacerse lo más rápido posible. 

En los productos cosechados, el proceso respiratorio 

continúa, teniendo lugar acciones enzimáticas que 

convierten los azúcares y productos similares en C02 

cambios:. de color ·,; 
l aroma ·.¡ 

! 
prc:•cesos:. más 

avanzados; con la sigui~nte disminución de su calidad. 
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2. Lavado 

JPd (20)~ repor-ta que tiene por- objeti\lO t..=::liminar 

como un gr-·an de 

micr-oor-ganismos y esporas ter-mor-resistente causantes 

del deter-ioro de los productos ya elaborados. Entre 

las principales for-mas de lavado podemos citar-: 

a. Por inmersión 

TAPA(37), la inmer-sión de los pr-oductos vegetales 

en agua es útil como un tr-atamiento pr-eliminar para 

los otr-os tipos de lavado. El agua utilizada debe 

s.er- e 1 or-ada y de· be cambiar-se continu:?.men te p.:1r-a 

evitar- que se cons.tituya un de 

contaminación. 

b. Por agitación 

BERGERET (3), el lavado por- agitación consiste en 

transpor-tar- la fruta a tr-avés de una corriente de 

agua, en forma continua. 

c. Por aspersíon 

TAPA (37), el lavado por aspersión es el más 

utilizado en fábricas de gr-an capacidad por ser el 

método más ef icien ·':9, se debe tenf.:?r- en cuenta 1 a 

presión, el volumen y la temperatura del agua, la 

distancia de los rociador-es al pr-oducto en el 

lavador y el tiempo de exposición del producto. 
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3. Pelado 

HERRERA (15), indica que existen diversos métodos de 

realizar esta operación sobre todo existen maquinarias 

o métodos. es. pe e :i . .::11 E·s. pr··oduct:.o ~ muchos. 

pr-oducto~=- s.e pero este método es 

antiecor·1ómico Yé! que dc:1 lugar a un uso E:>~ces.i\/0 de 

BEF:GEF:ET ( 3) , los cu~hillos para pelar poseen formas 

€.-':~~pecic:i 1 es 1 a par-te 

especial a fin de obtener la eliminación de cáscara 

con el minimo de pulp2_ 

URRO (38) 5 el pelado o descortizado de chontas para la 

obtención de palmito se realiza con cuchillos de acero 

j.no>: idabl e en forma manua 1 para el :i.m:i.nar todas 1 as 

capas que envuelven al palmito propiamente dicho. 

4. Cortado 

MEYER (24)~ generalmente se realiza en forma manual, 

sin embargo en el comercio existen máquinas que 

realizan esta operación con mayor perfección, rapidez 

y ec:onorn.Í..i:'l. 

URRO (38), el cortado de palmito se realiza en forma 

manual y con c:uc:hill6s de acero inoxidable. 
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5. Uso de aditivos 

a. Acido ascórbico 

CHEFTEL (6), el ácido ascórbico o vitamina C~ es 

un agente contra el oscurecimiento de los tejidos 

de las frutas y hortalizas que han sido rotas por 

cor~es, mondado o molido. Antes de seguir con la 

elaboración, el prod~cto s1n cáscara se sumerge en 

una solución de ácido ascórbico. Este ácido 

también se adicione a los jugos y néctares para que 

mantengan su color original, en presencia del ácido 

ascórbico, para evitar completamente el 

pardeamiento se necesitan cantidades elevadas de 

ácido ascórbico (0.5 1.0 %) del peso del 

producto, en estas condiciones, enzimas 

polifenolxidasas a0n serán inactivas durante su 

acción, antes que el ácido ascórbico desapareciese 

del medio. 

b. Bisulfito de sodio 

LUCK (22), casi en todos los paises esta permitido 

el uso del anhidrido sulfuroso, ~lgunos sulfitos, 

bisulfitos y pirosulfitos para la conservación de 

muchos alimentos. La cantidad máxim2 permitida 

varia de acuerdo 2l alimento. La acción más 

potente del sulfuroso contra los 

microorganismos es su ataque a distintos puntos de 

la estructura enzimática de la célula, 2demás posee 



·-16·-

una fuerte acción inhibidora sobre las enzimas con 

<;.¡rupr.) SH. 

c. Otros aditivos quimicos 

NUNES (26), el cloruro de sodio (NaCl) es común-

mente l.\ t i 1 i z a el cr CC:)rr Ct t r-·cc<:-~. compue.•s::.tos::. 

(ácido citrico, 80
2 

y ácido ascórbico), los cuales 

nan s-:.ido ut.ili:zados::. con é::·:it.o en E?2 contr·ol d<:E·J. 

oscurecimiento enzimético en productos vegetales. 

UF:F:O recomienda utilizar 2 de cl·::;ruro de 

sodio y 0.2 % de ácido citrico, ya que en cuanto al 

palmito de pijuayo no hay variaciones oxidativas en 

cuanto a la coloración. 

6. Enzimas de alteración 

CHEFTEL (6)~ las enzimas más da~inas pueden agruparse 

en tres categorias principales; 

a. Enzimas poco especificas 

Que provocan al mismo tiempo modificaciones del 

aromé~ •,¡ 
l 

s.e 

principalmente de enzimas oxidativas~ tales como 

la catalasa y la peroxidasa. La catalasa da lugar 

a la formación de c~igeno a partir del peróxido de 

hidrógE:no J. a pero::-; idas::. a cate:diza J. a 

deshid r··ogf.enac.ión el de 

hid rógf-:mo o por· peró::·: idos orgéni cos. de di ver-s:.os:. 

sustr-atos .. 
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b. Enzimas que originan la formación específica de 

olores y sabores indeseables 

Tales como las lipasas (formación de ácidos grasos 

libres y jabones), proteasas (formación de péptidos 

arn 1. .l t..~ !Si3. =: (formación de compuestos de 

sabor azucarados). 

Enzimas de la qlicó!isis anaerobia que transforman 

} C)S. g lucidos. en 

l.ipo::·:idc.:<.r:.:.a <:ICt:?lerap·J::es. de la o::-:idación de ácidos 

gras.os. no e.e<.turado:. con forme:1ción de compues.tos. 

carbonilos volátiles de olor rancio. 

c. Enzimas cuya actividad originan especialmente 

alteraciones de color 

La polifenolxidasas, responsables del pardeamiento 

enzimático, clorofilasa que degrada la clorofila, 

1 as y a mencionc:~das 1 i po>: .idas.as que origin;::~n 1 a 

oxidación de carotenos. 

7. Blanqueado o precocción 

CHEFTEL ( 6) , 1 a pn?cocción e•=. una bn?ve cocción en 

agua o vapor a la que se somete los 2.1 imentos 

vegetales que se consumen habitualmente de forma 

cocida V 
J que se quiere elaborar 

deshidratada o congelada. 

ce:. me:. 

La precocción tiene diversas finalidades: 

Ablandar el tejido vegetal 
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intercelulares para eliminar las reacciones de 

o::-~idación \f 
! los recipientes durante 

la esterilización. 

Completar pl - ~ J. e:<. vado dE: 1 pr·oduct(); t-educiendo 

bién la contaminaci~n de naturaleza quimica, y - ·- ' 
ct=-~ 

como la carga microbiana. 

en~·:i_rna.~. que OJ'- .iq inar-

alteraciones especialmente en almacenamiento. 

a. Métodos de blanqueado y su control 

CHEFTEL ( 6) ~ 1 a precocción debe efe~:tuar-s.e a una 

"•! 
1 tiempo que la 

destrucción enzime. deter-ioro 

resistente al calor para el caso considerado. 

La naturaleza de esta enzima puede diferir de un 

alimento 2"1 otro y por lo t.::into lc1S condiciones 

óptima<::. pr-ecc•cción deben es.tab 1 ecerse 

experimentalmente, por ejemplo para los vegetales 

des.tinado:::. a la la temperatur-a de 

precocción esta generalmente comprendida entre 70 

a 100 •e, con una duración entre 1 a 5 minutos, no 

obstante 1 ¿¡ precocc:ión pres.enta j ur-, te. 1 a=:. 

ventaj ,.::¡s menc:ione.c!as .-=1n ter iorme!lte di \ler-~.o5. 

in con V(·?,n i E·n tes: 

- Ablandamiento excesivo de ciertos productos. 
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Pérdidas de nutrientes (Vit. hidrosolubles, sales 

minerales, azúcar~s) por difusión en el agua. 

Destrucción o formación de compuestos clorosos. 

Usualmente la precocción se hace por inmersión en 

sin embargo; e>:iqF:: mucha agLté't 

La precocción a vapor, aunque es más costosa, más 

ele un emp l t.:::c.. menos. g enf.?ra J.. . pres.upone una 

pérdida menor de compuestos hidrosolubles y reduce 

más la carga microbiana superficial. 

La precocción también puede realizarse por medio de 

ondac,:. electromagnéticas f r<-:'? cu <::?n e i a elevada 

La ausencia de ba~o liquido y la 

rapidez de ca 1 entc.10.ien to al centro del producto 

constituyen elementos. fa\torables~ el 

procedimiento e~ costoso y no esta generalizado. 

8. Llenado 

MEYER (24), manifiesta que los productos sólidos se 

envas.<:1n con un l iquid~::- de cobertura a bas.e eh:- agua 

des.mi nerr.:1 1 :i. z <:1d a. 

El liquido de cobert•-•.rc.1 s.e debe adicionar a una 

"C como m.:í.nimo. ,.... . 
;::..1. mismo ya 

·tiene una temperatur-a super·iot- a los 82 ncr es 

necesario efectuar la preesterilización. 

HUF:Tr~:OO ( 16) ~ mencio!:a que la función de las 
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soluciones de cubierta o liquido de cobertura es la de 

conservar el color~ sabor y textura del producto 

envasado, para cada tipo de ma~er1a prima deberá 

·for-·mulación 

salmuera u otra salsa. 

La solución llenará tod0s los espacios libres entre el 

producto~ p21r-a pr-·evE·nirla dE· los. ~JC:<lpt::s. que pueclc<.n 

afectar su textura y p~~sentación final. 

Contin~a HURTADO (16), diciendo que los jarabes son 

utilizi:.1do~::. en V 
' 

puedt:=n 

concentración de az~car entre 15 a 40% (en peso), las 

salmueras se usan par2 hortalizas con un 0.5 a 2.0 % 

dE· s.a l en peso. 

La sal deberá tener 0n 99 % de pureza, observándose 

que no contenga entre los siguientes compuestos: 

Hierro y sus compuestos, por la formación de taninos 

o tanato férrico (oscurecimiento del producto). 

Sales de calcio; oc2sionan precipitados durante el 

pr-oceso 

pr-oducto. 

Sulfato~::-

amargo. 

esterilización •1 
.' 

(sodio o magnesio), 

del 

producen un qusto 

TAPA (37), menciona que la adición de la solución de 

cubierta debe realizars~ a temperaturas cercanas a los 

de ebullición, para el proces.o de 

e>:hausting. 
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GRANGE (12), recomienda a~adir ácido citrica al jarabe 

con el fin de darle al producto un adecuado sabor y 

para regular el pH, disminuyendo asi la resistencia de 

los gérmenes presentes. 

9. Cerrado de envases 

( 8) , el cerrado de 10s envases deberá 

hacerse inmediatamente después del llenado para ayudar 

a la formación de un peque~o vacio. Antes de esta 

operación deberá inspeccionarse los envases y las 

tapas con la finalidad de lograr la hermeticidad 

requerida en el cierre y evitar fugas en los envases 

que pos.·tE~r iormen t. e cons.t.i ·t:uyen en puert.::i\s ·de 

entrada de microorganismos. 

10. Tratamiento térmico 

DESF:ROSIEF: (8), el b-:?.tamiento ténnico, es conside

rado cc:rmo el punto crucial de todc:r el proCE's.o de 

enva·:;ado. El objetivo de esta operación es destruir 

lc:rs micrc:rorga-nismos presentes a fin de asegurar la 

conservación del prod~cto por un periodo de 2 ó más 

é:·~ñCtS !' a la vez mantener las. cL~a l idades 

indispensables para asegurar una buena calidad en lo 

que se refiere a su valor bromatológico, sabor, color, 

aroma y aspecto general. 

Son dos::, mÉ:,todos. pr in c:i p<:1l es. par"cí 1 a cons.e!"'··¡ación de 
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alimentos por el calor: 

a. Pasteurización. 

'-/P,LLE (39) ~ i'1E·r:cici-:O:\ quf2 la pas.teur-izac.ión con-

s.is.te t::·n calentar a temperaturas inferiores a 

lOo~c, asimismo la pasteurización es un trata-

miento tér·m.i e o qu€::- c!es.tr-uye 1 os. mi. crcorg;::(n i s.mos 

pc:~tógenos }' gr-an ::::::-.rt.e de lo!3 no p2t<:::•genos., 

podrian deteriorar el alimento si encontrarian las 

condiciones apr-opi.::-.das 

emplea la pasteur-ización 

Cuando trc?. tam.ier: tCJs ténnicos ma:::. elevados. 

da~arian la calidad del producto. 

Cuando los agentes de alteración mas importantes 

no son muy ter-moresistentes. 

los microCJrganismos super-vivientes se 

controlan por otros métodos de co:,!:::.erv<:~ción 

adicional. 

L. él acidez pr-oducto <:~li.mentic.iet e=:. una 

punto neces.ario el 

térmico. 

En los <:~limentos de <:~cic!ez baj<:~ (pH m<:~yor- de 4.5) 

es neces<:~rio 12 est~riliz<:~ción~ mientras que par<:~ 

<:~limen tos ácidos (pH de 4. ;_:, ~ 1' 
•• ) • ! ,l 
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pasteurización es adecuada. Los alimentos muy 

ácidos (pH menor de 3.7) se autopreservan, aunque 

térmico ~.uave, -f' 2 .. 1.n d<'=: inact.iv.3r- li:<.=:. f.:?r\:Z:Í.!TI·3<::. 

., 
f.:? .i p2.1.rr1.i ·t:c! e~. L\n 

producto s.ensible la 

esterilización es realizada por el 

térmico .::1 !Oo~c durante 45 minutos, en 

condiciones las esporas presentes en e1 alimento no 

s.on tot<:i l mente de~:.tt-uídas s:1n embc:1rgo; s.on 

impedidas de su de~3rrollo debido a que el pH de la 

esta generalmente en tc'-'rno 

consecuencia de la 2dición de ácido cítrico. 

QUAST citado por NUNES (26), menciona como alimen-

tos. de baj <.i acide:::, el palmito no acidificado 

precisaría ser sometido a una esterilización cuya 

iritensidad asegure !a dt..:?strucción df? es.por-:1s. del 

in tensidc:1des de ester-ili;~ación 

autoclaves que proporcionan temperaturas por encima 

de 100 ~e con la acidificación del producto puede 

ser mucho mene·~· el 

9_ptulinL~LQ. no de~:.ar-r-o! la en pH menore~=· df? 4. ~~ de ese 

modo, la esterilización comercial puede ser hecha 

por- medio de inmer-sión de emb;_:-:¡l ajes en agua en 
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ebullición durante 30 a 60 minutos. 

producción del palmito esterilizado comercialmente 

todavia no esta bien clara, estudios han demostrado 

haber graves problemas de textura y del color del 

pa l ¡nito, cu,:¡ndo er::. sc:•metido proc~c?s.or:; de 

esterilización a temperaturas por encima de 100 De. 

t'IEJ :u; La acidificación del palmito enva-

sado para un pH inferior a 4.6 es una práctica que 

presenta las siguientes ventajas: 

Permite el tratamiento térmico más simple de que 

la esterilización comercial para tornarlo seguro 

del COn SLIITIO, 

El tratamiento térmico a 100 De o menos evita el 

cambio de color en los palmitos, 

El sabor del p::dmito prác·ticamente no es. 

afectado, cuando por lo general, es consumido en 

ensalada y otros platos que son sometidos a la 

e::~ cid i-r- i cación. 

b. Esterilización. 

térmico que consiste en calentar a una temperatura 

superior a 100DC. E~ importante reconocer que un 

productD que ha s.idD s.ometido a es. ter i 1 i;::: ación 

térmica puede ser no estéril, si se asume que la 

destrucción micrDbiana pDr el calor sigue un curso 



logar-ítmico. El tr-atarnientc tér-mico cons-:.i s.te 

~-.implem~:::nte en !ro•?::dLtCi r pr-c·bab.i 1 .idc\d 

super-vivencia. En tér-minos prácticos, s1n embargo 

es posible reducir- !~ probabilidad de supervivencia 

un grado f.:::n quE: e :l. puede 

Ci_:¡r-~s-i.dt~:::r-.:3.dC3 ccJrnc:· 11 E?stt?r-i 1'' .. 

Un i:'1l.i.rnento "comer· ci C:i J. mentE·: puedE.· 

definirse como un producto que ha sido sometido a 

un tr·e:¡t¿~miento tér-mico tc:1l que no s-E· ¿¡J. te:r-a E:n 

condiciones normét!es de étlm¿¡cenétmiento. 

11. Enfriamiento 

GRANGE (12), una vez concluido el tre:itamiento tér-mico 

los envases son r-etir-2dos inmediéttamente del autoclave 

.. , 
1 puestos sobre planchas de madera sec3, 1 -.1. C:{ 

finalidétd de evitar cambios de temper-éttura que podr-ian 

ocas.ion,:i\r r-otur-c:<.s- eJ. el 

enfr-ic:<.miento en forma lenta. 

12. Almacenamiento 

GRANGE (12), los tarros deben guardarse en sitio fr-io, 

para c:<.segurar- un vacío satisfactorio, mantener el buen 

es.tado de lo<::. .. ,. 
.' redLtci r- el t'"ies.qo de 

fermentacic:•n. En general, los estantes bajos son más 

fr-ios que los altos. 
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Lc:1 acción de la luz causc:1 la decolor·ación de los 

productos y reduce la actividad de las vitaminas H y 

e, si el almacén es claro, envuélvase cada tarro con 

papel de estraza fuerte o bien cúbrase toda la fila 

con un pa~o oscuro. 

F. CALIDAD DEL PALMITO EN CONSERVA 

El CODEX ALIMENTARIUS (7). define - , 
d.l. palmito en con-serva 

como p"l producto prep.::rado con la pc:1rte comes.tible de 

.:q:<i. e a J. ) V 
! 

cor-responden, 

mer- i s. temos. s~.uper ior e inferior, qL~e 

br-otes tiernos. 

(caracterizados por una estructrura homogénea) y al 

estipite de l.a palma compuesto por los tejidos tiernos del 

estipite (caracterizado por una estructura homogénea que 

puede estar rodeado de una o dos brotes tiernos), que se 

ajustan a las caracteristicas de los géneros o especies 

apropiadas para el co¡-,s•-•.mo humano, del que se han 

~liminado las partes fibrosas. 

( l ) , C:?..l idad puede definida 

operacionalmente como el conjunto de respuestas derivados 

de todas las propiedades sensoriales de un alimento 

es.peci -f i e o. 
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Según ITINTEC (19), el palmito en conserva deberá cumplir 

con los siguientes requisitos: 

1. Requisitos fisicos y sensoriales 

Tamaño; lcmg.itud uni fc·r··me 

s~endo considerado defectuosos aquel recipiente que 

supere las toleranci2s fijadas. 

Color; eJ. p,;~lmito en conserva escurrido deberá 

presentar un color J::lancc:• c:remo=:.o, c:ar·ac:ter·i~-tico 

del palmito natural. Cuando el número de variedades 

que no presenta el ~olor característico represente 

más del 10 •¡ 
·'· de todas unidades. de mues.tr.-=t 

(n), esta será considerada defectuosa. 

Medio de cobertura; debe s.er 1 impid~· en a 1 gunos. 

casos ligeramente o m~dianamente turbio debido a la 

presencia de otros ingredientes, pudiendo contener 

una peque~a cantidad de sedimentos o fragmentos de 

p.:<.lmito. 

Sabor y olor; el palmito en conserva deberá tener un 

~::.abor olor no!'·m:::-.1 E?::·:ento 

sabores y olores extra~os al producto. 

1 i bre de un id a des. c:·-~t:: Ef:::¿~n dur.:~s o e>: ces.i ··/amen te 

fibrosas e::·: cee.::.i vamen te bl .-=tndas. que 

afectan la comestibilidad. 
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Impurezas macroscópicas; deber·¡ e::·; ·=n t. o 

fragmentos de insectos, materia terrosa y otros. 

Da~os mecánicos; se tolerará un mé~imo de 10 % de 

variedades rotas, ag~ietadas o trozos desprendidos 

que afectan la apariencia del producto. 

2. Requisitos microbiológicos 

El producto deberá: 

Es.tar·· e:=·:ento de cualquiet- s:.us.tancia or··.:i.qinada pcw 

microorganismos en c~ntidades que puedan representar 

un peliqro para la salud. 

impf.?.d ir· e! desarrollo del e 1 o<=. tr iq ium 

botulinum, el producto deberá haber recibido uno de 

los siguientes tratamientos: 

Un 

\{ .. 

E! 1 c<.boración suficiente 

!oqrar un pH de 4.5 ó menos. 

Pasteurización por calor y acidificación artificial 

del producto con la finalidad de lograr un pH de 4.5 
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G. CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS POR EL CALOR 

1. Generalidades 

DESRRDSIER (8), el principio de la conservación de los 

alimentos por acción del calor y el aislamiento del 

medio ambiente fue dado por Nicolas Appert en 1804, 

en ton ce:::. ha C:-1mpl iameni.:e 

desarrollado, de manera que actualmente 12 industria 

conservera a nivel m~ndial y escasamente en los paises 

en vias de desarrollo, tiene notable magnitud y 

permite tener al alcance alimentos sanos en cualquier 

época de:l lugar, por més. alejc.ido que S· E: 

encuentre de los centr~s de producción. 

2. Efectos del calor sobre las características 

organolépticas 

F:ODF: IGD ( 34) , los efectos del tratamiento térmico 

sobre las caracteristicas sensoriales se ponen de 

pueden tener lugar a lo largo del escaldado, 

esterilización, cocción o durante el almacenamiento, 

como consecuencia del tratamiento térmico, del pH, el 

contenido de iones metálicos o de otros factores 

(temperatura, tiempo, luz, óxigeno). 

a. Color 

Los cambios o reacciones del color que se producen 

en los alimentos. cc•mo r-esultado de los e·fectos 
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térmicos:. s;.on de origen muy var··iable~ v en fTILtchc:t=:. 
l 

casos el mecanismo no se conoce con exactitud. El 

la dE• f ¿~cto¡~es. 

(enzimas, óxigeno, pH, luz, etc.) que c2t2lizan en 

cierto modo la a!te~ación que tiene lugar en los 

pi~mentos naturales o entre algunos componentes no 

coloreados, como c0nsecuencia de los tratamientos 

algunos casos no se trata de reacciones quimicas, 

calor, sensación que observa el consumidor. 

F:ODF: I GO ( 34) ' <:t f i rrna que en las conservas de 

patatas se produce, a veces, un oscurecimiento 

después de la esterilización, más notorio en unas 

variedades que en 0t~as. 

MEJií~ (23), menciona que el palmito s.ometido ét 

temper~turas supe~iores a 100 De cambia de color. 

RODRIGO (34), menciona que el cambio de color se 

debe fundamentalmente a la formación de complejos 

E·ntre componentes. ·f E·nó 1 i. cos. (ácido 

~afeico, ácido clorogénico y otros), con el hierro 

en presencia del oxigeno. 
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b. Te>:tura 

ca 1 t.if es necesari~ en los. ,:~l.i.mento~::., 

perjudicial cuando es excesiva en los alimentos que 

:=..:.t:7! l ·:?. te::-~ tL~ra 

modificación de la textura por calor tiene lugar 

principalmente, en las operaciones de escaldado y 

calor 

pene t ¡r· ,:;t como e~:: e 1 caso dr::- 1 Cr!:. 

frijoles experimentalmente gran parte de la cocción 

cocción completa requiere tratamientos térmicos más 

severos que la esterilización. 

Hay que des.t.acat- que la t.e::·:tura es quizás. el 

parámetro más importante para evalua~ la calidad de 

la cocción y que en cambio la textura influye más 

el tiempo que la temperatura del tratamiento, lo 

t.ener en cuenta C:U<:1ndc< ::;.e u ti 1 i z 2.n 

en aquello~::. pr·oductc}s que 

requieren un gr2.do de cocción determinada. 

En tipo~= con:::.ervi:<s. pres.enta el 

problema en que los tr·a tamiE•ntos. 

nece:::.ar io~::; par::~ e;::.ta.bi l idad del 

producto, ocasionan una excesiva degradeción de la 

textura, que desmere~e la calidad del producto. 
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c. Aroma y sabor 

s :?.bor- ·.¡ 
! 

esterilizados se modifica por- e1 

Hay muchos alimentos ácidos, por- ejemplo 

las fr-utas y hortalizas que requier-en poca cocción 

ya que; lo que interesa es conservar a1 máximo su 

ar-oma y sabor- natural. 

3. Resistencia de los microorganismos al calor 

NICKERSON (25), la destrucción de los microorganis-mos 

no es fisica, si no ~as bien una pérdida de viabilidad 

en la capacidad de reproducirse, por el efecto de la 

coagulación de sus proteinas y la inactivación de las 

enzimas SLI met<."'bo l i srno de 

bacterias es logaritmica, sigue una cinética de primer 

orden \l 
J 

los ·tiempos-:. del 

tratamiento térmico en alimentos enlatados es variado, 

se basan en el car-ácter logarítmico de la destrucción 

bacteriana, asi las formas vegetativas se destruyen 

con mayor- fac.ilidac~~ s5_<:;:ndo lc:1~:::. b,:;¡cter-i:::1s. ''jóvt:::.·nes.'' en 

fase de crecimiento logaritmico l~c más sensibles, y 

las viejas en fase de ~eclive, sobre todo las esporas 

de los bacillus y clostridium. 

HURTADO (16), estima para efectos de establecer los 

procesos de esterilización las bacterias esporógenas 

son las de mayor importancia. Las diferencias entre 
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la::. bacteri<::<.s:. y SLl=· 

individuales sean es:t?s anaerobias facultativas u 

obligadas, se deben entre otros factores 

a1 contenido de humedad, 

Actividad de agua, 

Contenidc:! r., ..,- :::. e: ,-~ ··l 
".? • -· ·- R- l 

pH del alimento. 

Oue influyen sobre l2 resistencia al calor, asi ln~ 

termófilos obligados son más termoresistentes que las 

más importante que determina la flora microbiana en el 

alimento y consecuentemente el tratamiento térmico, es 

la acidez dada por el pH. 

Al respecto CAMERON citedo por FRAZIER (10), clasifica 

a los alimentos según su acidez en 4 grupos: 

Alimentos de baja acidez, con pH por encima de 5.3 

ejemplo; guisantes. maiz, leche, productos cárnicos, 

etc. 

Alimentos de acidez media, con pH entre 5.3 y 4.5, 

ejemplo; remolacha 

Alimentos ácidos, con pH entre 4.5 y 3.7 ejemplo; 

tomates, piRas, peres, etc. 

Alimentos muy ácidos, con pH 3.7 o menores, ejemplo; 

moras, grosellas, etc. 
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F'OTTEF: ( 31) ~ un pH igual 

divi~::.oria debajo df.?.l c:u¡:.,l no desi:':lr-r··e:J.la ni pl~oduC:('2 

t o ;.~ i n as;. 

de 

pero sin peligro par~ ~1 consumidor. 

de los alimentos ácidos habiendo sido se~a!ados con un 

valor D a 98.9°C de 3.! minutos y un ve.lor Z de lb 

pr·oducto. 

A si mismo menciona que en el l<:1bor<:ltoric· de 1 e<. 

Asociación Nacional de las Industrias Alimentarias de 

1 os Estc:1dos:. Un idos., s.e r-ecc•mendo pe:<.r-<:1 pr-c·ductos. con 

valores de pH entre 4.3 a 4.5 un tratamiento térmico 

equivalente a 10 minutos a 93.3°C y cuando 

el pH oscila entre 4.0 a 4.3 un tratamiento térmico 

equivalente a 5 minutos a 93.3DC (Fn_
3 

5) 

NI CKEF:SOI'·l (27), a mE·d ida quE· los valores de pH 

descienden el poder microbicida del calor aumenta, por 

es.ta préctica ~=:.e apr·c,'/echa la 

esterilización de 2limentos poco ácidos o neutros (pH 

bajo), acidificéndolos antes de someterlos a la acción 

del calor, mientras q~e los alimentos 2rtificialmente 

ajustados a pH alcalinos cercanos a 9.0, 2umentan la 

protección de las esp~~as al calor. 
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4. Microorganismos de importancia en el tratamiento 

térmico de los alimentos 

STUMBO (35), consider2 que la alteración microbiana de 

di:?bE?. a microorganismos que 

tratamiento térmico en los env2ses o ,., 1 1 c::r '4 ~., ... 

ll.t?gi:IÍ! - , 
(~J. través de un mal 

ácidos (pH entre 3.7 y 4.5); las bacterias esporogenas 

s.c::rn las más impor-tE~nt.es. desdE· el punto dE· vista dE~· 

ester-ilización. 

De acuerdo al requerimiento de óxigeno se pueden 

clasificar- en: 

a. Aerobios obligados; cuales usan 

molecular siendo los meno~ importantes por su baja 

t··esis.tE·r·¡ci.::~ c:~l c::.alor·, C:1demés. que los alimentos 

en\la~::.adcr:::. c,;¡ntida.d dt? ó>:igeno 

b. Anaerobios facultativos; que son import2ntes en la 

e~:.tet-i l ización e:! e alimentos, todo 

alimentos de baj.::1 acidez por que cJrigir·le.n el "·flat 

s.our-'' producció:-, r-i= écido con peque~.:<.~::. cantidades. 
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5. Cálculo del tiempo del tratamiento térmico en produc-

tos enlatados .. 

a. Características de calentamiento de los alimentos 

enlatados 

sól C) por cc.rrvección .. E·mb.:?.rgo ~ 

alimentos pesada que 

excepto en los retrasc.s iniciales, lineas rectas en 

sus curvas semilog?ritmicas de calentamiento, son 

considerados. corno productos. que s.e calientan por 

conducción. 

En es. tos productc.s no ningún 

aparen·te dentro dur<:>.nte el 

calentamiento o i?nfr·iamiento del mi smc· modo; los:. 

productos de 

consistencia ligera, que exhiben lineas rectas en 

sus curvas semilog?~itmicas de calentamiento, son 

cccns:.ic!e~-ados:. como p~-oduc:to:::. quE· s.E' cc::tl ient::tn por· 

convección. 

Dur-ante eJ. ca 1 ent<:tmiE·ntc .. o en -f r i a.m.i 'i:?n to E·~. te)=. 

productos estén en ccntinuo movimiento, debido a la 

corl"'iente dP temperc:tturas entre el medio de 

cal en t,Oimien to " ¡:::. 1 
1 -- - producto. 

En 1 os;. al imen toss que se cc:1l ientc:1n por conducción 

e>:isten, siempr'i:?, c!•_lrante el calentamiento o en 
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·fria!T!iE·nto~ una gradiE·nte de 

centro geométrico = la pared del envase. 

el E·~· 

ascendente del cent~o hacia la pared y durante el 

por esta razón el centro geométrico es 

cons.i.derc:~do como el punto lento 

calentamiento y enfriamiento. Sin embargo el punto 

de calentamiento más tardio en la práctica debe ser 

hallado experimentalmente. 

Debido al movimiento producido en los productos que 

se ca lien t;,;¡n por cc-nvección, 1 a tempera·tura de 1 

producto es. unifor-me dur-.:tnte el calentamiE·nto 

enfr-i¿~m.iento. 

b. Datos necesarios para el cálculo de! tratamiento 

térmico 

GIANNONI (11), par-a calcular los tiempos de trata-

mien'\:o tér-mico de los alimentos enlatados, e=· 

neces . .::tt- io con la Cl.l r"\/ él 

tér-mica del microorganismo que se quiere destr-uir 

sin embar-go un valor Z igual a 18 es gener-almente 

determinación de le-s tiempos de destr-ucción térmica 

no ha sido hecha en el pr-oducto bajo consideración. 

Otro r-equerido para el cálculo de los tiempos de 

pr-oceso el conocimiento del de 
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temperaturas en el punto de calentamiento mas 

NormEilme?ntf? es:.to s;.e ot•tie¡-·:e 

insertando termocuplas en el interior del envase, 

de tal manera q~e el terminal este en la posición 

del punto de calentamiento más lento. 

produce toxinas ni germinación de s~s esporas d pH 

menores dE· 4. 6. 

c. Métodos para evaluar el tratamiento térmico de los 

alimentos enlatados 

1) Método general original 

BIGELOvJ e-l; al. ci.t:?.do por GU.)I\JNONI (11), menciona 

que este método si.rvio de base para desarrollar 

pr·ocedimiento:::, m á=:. sati=:.factorios, 

corrientemente ~n procedimiento gráfico para 

integrar los efectos letales de las relaciones 

tiempos tE?mpr:?r-e.·~·-\r,::\s ~ e::-: i !::-ten tes f.?n un punto 

dado del alimento, en este caso es el punto de 

ca 1 en ti:<. m iE?n ·to 

producto. 

·,¡ 
1 enfriamiento m~s lento del 

En estf.::- mét.r:.•dc.· lof::. tiempos. rf:?present.~dos son 

plateados las correspondientes 

coeficientes let?les, para obtener la curva de 

letalidad. 

En donde los coe~icientes letales son represen-

tados en el eje de las absisas para calcular el 
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unit<::1i~ia_, 

CUI'"\Ia de letalidad.E•s:. 

der-echa o izquie~da de manera que el ár-ea bajo 

de la cur-va sea igual a la unidad. 

STUMBO (35), cu2ndo la cur-va es de esta manera 

ajustada, el tiempo r-equerido para llevar- a cabo 

la ester-ilización, es el tiempo r-epr-esentado por 

la intersección de la cur-va de enfr-iamiento con 

el eje de las abs:isas. 

2) Método general mejorado 

Para este método BALL~ citado por GIANNONI (11), 

contr-ibuyó mediante la construcción de una curva 

hipotética TDT que pasa a través de 1 minuto a 

tal curva cunado son plateados ver-sus el tiempo, 

para obtener una curva de letalidad similar a lo 

antf?r-ior- d.:<.n ur-~:?. curva. cuya área encerrada es. 

pr-oporcional al equi-valente del proceso total 

en minutos a 250 °F. 

La ecu.::1ción d.::1da por· Bí.;LL para el cá 1 culo de 

coeficiente letal (L) es: 

z 
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Donde: 

T - Cualquier temperatura letal 

z ..... El f.::'lrenheit 

que la 

atraviece un ciclo logaritmico. 

citado pe<r G I {1NNCJN I ( 11 ) , 

presentan un procedimiente< meje<rade< para el uso 

de este en el cual plote<:1n 

directamente los coeficientes letales o sus 

temperaturas ce<rrespondientes, versus el tiempe< 

de proceso, y se obtiene una curva de letalidad 

cuya área puede ser medida con un planimetro, o 

determinado indirectamente por medio de una 

balanza anal!tic?. Una vez que el área baje< la 

curva de letalidad ha sido obtenida, el valor de 

F del procese< se puede obtener mediante la 

siguiente ecuación: 

F w- ,,,,,rr.~ ... ,, .. ,..,~·.~'''"'''''f.~'''" 
F i >~ d 

Donde: 

m== r.(lfr~erCJ de minu·tos represent21do por 

una pulgada en la escala del tiempo 

pulgadas cuadradas 
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d = el número de pulgadas entre la linea 

superi~r o inferior. 

Fi= valor de Fi correspondiente a la tem-

perat~ra usada en la linea superior. 

El valor de Fi es calculado usando la 

F i -·· Lo g -l ( .... Z.~·.:-~~ ...... ::: ..... 1:.1 

3) Método matematico de Ball 

citad~.) GIANONNI 

prodL\ctos quE· presen tar.::m una 

z 

( 11) , 

"1 ' -• -1.ner.. 

para 

recta de 

calentamiento después del retraso inicial, BALL 

desart-o 11 ó una ecuación (para el tr::-:mo recto) 

que puede ser descrita de la siguiente manera: 

B -- f h Log ( .J..~.t' ...... :::-...... J .. b.) 
gc 

Esta ecuación considera la letalidad del calor 

en un solo punto y puede reducirse facilmente a 

partir- del gráfico de penetración de calor 

descrito anteriormente. 

El c.::<.J.or letal con-ferido, durante el enfr·ia--

miento es tomado en cuenta por esta ecuación a 

través de la relación entre Fh/U y g, :.iendo: 
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U - Tiempo requerido a la temperatura dP la 

Para llevar a cabo la misma destrucción de 

bacterias que seria llevada a cabo por un 

trc:ttam:i.E·nto t.é.·r-rni CCt e! 'i:': de 

por consiguiente de la definición anterior de U, 

podemos describir. 

U == F=- >~ F i 

BALL, descubrió que para un solo valor de Z y un 

solo valor de !e + g, cada valor de la relación 

fh/U, tenia un valor de g correspondiente a el. 

Debe se~alarse q~e mientras las variaciones en 

el valor de Z afectan significativamente la 

r-elación. 

Fh/U:g, las variaciones normales de Ic + g 

tienen un menor- efecto,r-ealmente despreciable, 

sor.)r-e las. ~-el<:tcior·:E·~;. fh/U:G,B(.iLL consj_der-ó un 

valor de Jcc ig~?l al 1.41. 

En el valor de U se incluye el efecto letal del 

c-::tlor- de enfr-:L:?.!T>iento, por- lo ¡_::Uf::! pc::tr-a cada 

cuenta todo el c?lor letal confer-ido dur-ante el 

calentamiento y enfr-iamiento. 

HUF:TPtDO ( .16) , cita en for-ma simplificada el 

método matematico de BALL, el cual ha s.ido 
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American Can Company. 

La ventaja de este método radica en que es fácil 

seguir la secue~~ia de las fase~ hasta llegar a 

de tr·a tamiE:.n tos. 

térrnicos .. 

Su desvantaja más importante radica en que 

debido a las ··.-·e.~-ie.~=- simpli·f.i.caciones quf? se 

operan en el desarrollo del proceso, se producen 

errores que auque no son de suficiente magnitud 

influyen en los resultados finales y deben ser 

tomados en cue~ta. 

H. ENVASES DE VIDRIO 

1. Vidrio 

LASHEF:AS ( 21) ~ definen - , 
c:t.L vidrio como a unas sustan-

cias duras, frágiles y generalmente transparentes for-

m.::1das por soluciones solidos V 

' 
de 

tantes de la solidifi~ación progresiva sin trazas de 

cristalización de mezcla~. hornoqénea(s. de silice \SiO) - . z 

que actua como ácido y óxidos que actúan como base. 

LASHERAS (21), indica que el carácter más notable de 

los vidrios es su total ausencia de cristalización que 

ha hecho considerar-l~.:>s por algunos autores como 
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"=:.ó 1 id C:!S:. fluido:::'' de vi scos:.idad l-3 

temperatura ambiente~ ya que tienen propiedades de los 

fluidos aunque tengan el aspecto y otras propiedades 

d <:? lo~.:. s.o 1 .i c.i o~;;: .• 

2. Estructura del vidrio 

LASHERAS (21), hace ~Qtar que el análisis con rayo X 

~.iJ.ict:.? los. átomos '::.:.í.licE~ 

é:t ::.~ .i q er: C:i el 

tetraedros, ocupando los vértices los de ó~igeno y el 

silicio con el óxigeno es cuatro, pero el del óxigeno 

con el silicio puede ser uno o dos, es decir, que cada 

átomo de óxigeno puede ser común a dos tetraedros y 

dar lugar a un reticu!c de silice cristalizado. 

3. Propiedades del vidrio 

a. Propiedades físicas 

LASHERAS (21), la caracteristica más apreciable y 

notable de los vidrios es su transparencia, debido 

a que transmiten a su través el espectro visible. 

La absorción de radiaciones no es idéntica para 

toda~:::. las. lonc;¡.i.tuc!es. dEo> ond.::-1 y, ae.i, los vidrios 

ordinarios son casi totalmente opacos. 



b. Propiedades químicas 

estable y tiene una gran resistencia a la mayor 

parte de los compuestos quimicos. De los ácidos el 

único qu.e ¿it~.c:a ·fuer· temen t. e el 

·f l UOU r· h Í d ¡~ i CD ~ tc::di?. de 

vidrios, formados, con silice fluoruros gaseosos. 

Los agentes atmosfé~icos atacan al vidrio pero muy 

lentamE•nte. 

4. Clases de vidrio 

LASHEF:AS (21), manifiesta qw·:? la clc.'l:::.ificación má.s:. 

racional de los vidrios se realiza ateniendose a sus 

componentes, tal com0 se presentan en el Cuadro 2. 

DESRROSIER (8), menciona que los recipientes de vidrio 

para alimentos consisten de silicatos de sodio, calcio 

y magnes . .i.o. 



Cuadro 2. Principales clases de vidrio. 

==================================================== 

s.ólo 
s . .l.l ice 

. CC,JTiCI 

.:.~.e ido 

B., sil.ict~ 

otro·:s 
ácidos 

e. s . .1.n 
~-.ílice-:· 

l. vidrios potasico 
e ,?.J. e .i. ~=·::! ( \l i (j ,.·~ i C) 

c.:§.l e i. '::.o·:::. 

<.:tlurninicos. 

4. crist2les de po
tasa, plomo(cris
tal flint glass) 

1. vidri~s de boro 
si 1 icato ( cro\-'m 
glC.iSS) 

2. cristal boro-si
licai:0 (~:;trass) 

- ¿~ p a , ... e:~. t e· ~:. el <::~· 

:Tt.i.Cét q~~~t=- se 
lient.e:-~ .. 

_ .. ..,/ i. d r··e¡- i. 2.~-

,-; 1 1 ., -
'-!'-"• ....... 

C-~ 

-aparatos qu.l.micos 

-··!:.)otel }.étS· 

su insolubilidad 

--botell¿~s~. 

.. -adorno·::; 

-tubos i:ermomé-

-.imitar- !=)iedras. 
prf?C.icc~:;,::_is 

-esmaltes, óptica 
3. vidri~s-de fósforo 

1. vidrias boratos ·--óp+:.icd 
2. vidrios de fosfato -óptica 

==================================================== 
Fuente: LASHERAS (21). 
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5. Tipos de envases de vidrio 

GF:PiNGE(12), mar·:.if.ie~s·l::J. que f~::-;.i.~.tE?n Vc'<.r·.io~. tipos de 

estos envases diferenciándose en los sistemas de 

cierre que son como ~igue; 

Con collar de rosca y tapa de metal o de vidrio. 

Tapa de metal o de vidrio y resorte. 

Cierre con palanca de alambre y tapa de vidrio. 

Tapa metálica entrada a presión. 

Cierres especiales para envases de compota como; con 

tapa de metal y cier~e de resorte, 

tapa metálica entrada a presión con disco de papel 

por·c·san, 

tapones de corcho parafinados, 

cubiertas vejiga, pergamino o de tela barnizada, 

cubiertas de papel atadas, 

cubiertas de cera o grasa_ 

también para otras s~stancias alimenticias como por 

ejemplo, la leche malteada. 

HEISS(13), mencionan q~e existen millares de tipo de 

cierr·e comr:::!rcic:tles para bot.ellc~s. y otro~" tipos. de 

envases, por fortuna tienen tantas caracteristicas en 

comLtn que pueden 2grupar·s.e de C:tCLterdc:r a ~-Ltf:!. 

car2cteristicas funcionales. Existen todavia tapones 

de botellas de leche a base de discos de cartón. 

Los cierres que son ':erméticos para E·l enva!sado d(;:. 
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alimentos pueden ser considerados como: 

impt-.?r-m~:?ab 1 e s;.al.ida o E·ni:re:<di:.i 

recipiente, de solidos, liquides o gases. 

El mat<·?r-iEil el no d<;:obi2 

que, estrictamente h2blando, no existen materiales 

completamente inertes, 

que puede volverse a cerrar una vez abierta, 

Debe ser de tal dise~o que mejore el atractivo del 

envase para el consumidor. 

HEISS (13), manifiest~ también que cuando el acabado 

dE· 1 o-:. recipientes tiene que adaptarsE· par· a var· ios. 

tipo·:;. de cit?r-re .• ccr!'!'.:> por· ejemplo; par,'::! el c:ü?rr-e 

corona ( cr-o~·Jn cor-k) , e 1 cier-re 11 a 1 ca 11 
( c:d c.::~-cap) , e 1 

11 fr·;,~nch 11 , I.N.E. etc._ 

a. Cierres de presión normal 

HEISS ( 13) ' rnen e j_ ~=·n ,·~ las siquientes cierres a 

pt-es.ión norma 1; 

Tapón normal de corcho puede ser de corte recto 

o inc:l inc1do. Los tapc•nes de corc:r·¡o tienen, a 

veces, la parte s~perior dP mayor diámetro o con 

piezas de madera o plástico embutidos, 

Tapón a rosca a prueba de robos de contenido. El 



-49-

recubrimientb interno del tapón esta comprimido 

por previsión ve~tical. La rosca de los tapones 

se forma por presión intima con los relieves de 

la rosca en la b~tella. La versión a prueba de 

robo de contenido posee un aro que se rompe al 

a 1 Ltrnin ic' ::.irt recubr-imiento 

utilizando en las botellas de vidrio, 

- Tapón metálico de rosca. 

b. Cierres a vacio 

HEISS (13), manifi.es.ta qu(? son cierres a m.:,?di.a 

vuelta en lugar- de r-osca constituidos por medios 

r-anur-as de gran paso de rosca. 

c. Cierres a presión 

HEI;-3'3 ( 13) las. <:::.igu.ientes. 

Tapón cor-ona. 

soportar presiones el 

convE?ncion<:~l confeccionado en hoja, con 

recubr i.mi en to .il-! 1:'2r-no E·n la zon¿' de con "l:<:icto. 

siendo más utilizado el tapón dotado de un 

recubr-imiento interno de plástico que 4or-ma par-te 

el cuerpo del tapón, 

Alfa cap. Está fabricado en aluminio, con un com-

ponente interno de plástico o pape! de aluminio. 



-~,()·~-

El tapón se suministra con una lengileta para que 

pueda abrirse a 02no sin ningún abridor, 

Tapón exterior a rosca (con múltiples ranuras). 

6. Elección del tipo de recipiente y de cierre 

HE I 3~.3 es dificil establecer reglas para dete-

rminar que clase de productos y bajo que circunstancia 

debe preferirse los recipientes de vidrios a los otros 

me:\ ter· i E~l e~'"·. 

LE~ solución correcta 3 este problemE~ únicE~mente puede 

conseguirse tras un c2lculo aproximado de costos, una 

inves.tigc:-~ción del merco:<c:lo -¡ cons.idE::rac:i.ones de tipo 

tecnológico. 

Muchos de los. productos que se envasaban er! latas se 

en··./.::.~.an en por ejemplo, el café 

instanstaneizado, los espárragos y los alimentos para 

b(·?bé~::: .• 

7. El vidrio como material de empaque 

AGROTECN0(2), la evolwción de la industria de envases 

nos ha permitido contar hoy en dia con una gama muy 

ampl.ia de m a ter· ia 1 es diseños los mé.~. 

diversas aplicaciones del envasado. 

De todos ellos el vid~io es uno de los materiales más 

antiguos empleados por el hombre en la fabricación de 

envases. Por- 1 as. c3r2.c~:er í<.:.ti cas y pr-opiedades de 1 



vidrio, su utilización es cada vez mayor, reemplazando 

en muchos casos otros ~ateriales de envasado. 

De~:.dE· punto de clt::.· 1 ·¡ ~· ·-· 
J. e:\:::.:· 

características de \-'idrio 

dosificarse en los siguientes grupos~ 

Técnicas, referentes a la eficiencia del envase para 

proteger y preserv2~ su contenido (compatibilidad, 

hermético, resistencia mecánica e higiene) 

Comerciales, 

(di spon i bi l i.di:~d, 

llenado y distribución), 

- ·¡ 
e<.~ del 

f •3Ci l idé.:=td c.i e 

para promocionar y vender el producto en un mercado 

cada vez más competitivo (reconocimiento, estimulo 

del t:?n\;as;.¡:;:, estimulo del. producto, faci l.idad de 

abrir y cerrar). 

Las propiedades más importantes de un envase de vidrio 

es su resistencia, es decir, la capacidad de soportar 

fuerzas que pueden se~ aplicadas internamente por la 

presión del gas liquido que 

externamente, por los impactos y carga aplicada o por 

la presión atmosférica externa, cuando es mayor que la 

pueden cuando se !;:.o mete 



tratamientos térmicos, ya que las partes del envase 

tratarán de expandirse en valores diferentes. 

Por las características y propiedades mencionados, los 

envasE~·:;:. d(·~ v.id¡'·io <:;.or·! 3mpliamentE· ut.il.i::i~dos. en , -· ..• 
.1.<:;!.~ 

mermelad-:3.s, salsas y j~gos, entre otros. 



I I I. MATERIALES Y METODOS 

A. LUGAR Y FECHA DE EJECUCION 

El presente trabajo se realizó en la Universidad Nacional 

Agraria de la Selva, situada en Tinge Maria a 670 m.s.n.m. 

entre los meses de enero a setiembre de 1994, utilizándose 

los 1 a borr.:~ toriO!::· de: la Facultad de Industrict5. 

Alimentarias: Análisis Sensorial de Alimentos, Quimica y 

Análisis de Alimentos, asi como las instalaciones y 

equipos de la Planta Piloto de Frutas y Hortalizas. 

Las pruebas de penetración de calor se efectuaron en el 

Instituto Tecnológico Pesquero del Perú en Ventanilla -

Callao. 

B. MATERIALES Y EQUIPOS 

1. Materia Prima 

Se utilizó palmito de pijuayo de variedad sin espina 

recolectado de los 18 a 24 meses de edad= en la zona 

de Santa Lucia - Uchiza. 

2. Insumas y Reactivos 

Se utilizó los siguientes insumes: 

Acido citrico comercial en forma de cristales. 

Sal refinada de consumo doméstico, del tipo sal de 

AgL\a destilada 

Agua blanda, y 

Reactivos especificas en los métodos de análisis. 
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3. Envases 

Se ha utilizado envases de vidrie de 1 Kg de capacidad 

de color cristalino y de boca ancha en la que lleva un 

anillo concebido para la aplicación de un cierre 

her-mético. ·fueron de 

espa~ola y fueron adquiridos a través de una empresa 

impor t;?.dO!'- ,::¡ 

a. Características 

utilizados: 

y propiedades de 

Inercia bactereológica. 

Inercia organoléptica y quimica. 

los frascos 

F:es.istencia a choques térmicos. La diferenci-:::1 

termica máxima es de 45°C en el sentido caliente-

frio. 

Resistencia a choques mecánicos normales. 

b. Las cápsulas metálicas 

Las cápsulas metálicas que sirven de tapas a los 

env¿~ses. fuer-on de tipo Euro-Tl--'Jis.t o T~·Jist-off ~ 

estas cápsulas llevan una junta de estanquidad~ que 

es.tc:1 adaptada a los 0:1nillos. de los:. fras:.cos.~ que 

p<;:rmite a~:.egurar la h<·?nneticidad del recipienb?. 

Las cápsulas se adaptan a la legislación espa~ola 

europea. 

1) Características de las cápsulas Euro-Twist o 

Twist-off 

r1eta 1 usado ECCS (Electrolytic 
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Naturaleza de la junta 

Principios de estanquidad: 

Botón de seguridad 

Sistema de cerrado 

Aper-tura 

Chromium) chromium 

o::·:.idf.? coated ~.teel 

ó >: i d o ¡j •? 

e r o m o 1 e r o m o 

electrol.í.tico. 

F'UC fundido. 

Por depresión 

interna refor-zada 

por enganche 

de uñas. 

Por encargo (FLIT) 

Erroscado. 

Por desenrroscado. 

4. Materiales~ equipos e instrumentos de laboratorio 

Termómetro graduado en grados centigrados de O a 

100"[: 

Pie de rey graduado de 0-20 cm. USA. 

Potenciómetr-o !'1PsF:CA SCHOOT -GEF:AT ~TI PO 18 con 

sensibilidad de 0.01 de pH~ con escala de O a 14 de 

pH, rango de temperatura de tr·abajo de 0-100"C. 

{'-tlemc.">.nia. 

- Estufa: tipo LF'-201/A1 ~ con temperatura má>:ima de 

200°C. Hungria. 

Balanza eléctrica:Marca OHAUS, modelo 850000,220 V., 



con capacidad de 5000 g. exactitud de 0.1 gr. USA. 

- Mufla marca thermolyne coorporation, modelo FD, 520 

M temperatura máxima 900°C USA. 

Vacuómetro: marca PROTO. USA. 

Encubador¿~: tipo Lp-104. Temper.;;¡t\Jra má;.: ima 75" C 

HungrÍc':\, 

Balanza Analítica: marca Estergón de 199.99 gr. de 

capacidad. Hungr.:í.a. 

Aparato Microdigestor Sistema Kjeldahal tipo OE 707 

Material de vidrio: buretas~ pipE·tc::ts, .erlenmeyer, 

balones, vasos de precipitación, 
. , 

crJ..s.o.:.es, luna dt? 

reloj, matraces, placas petri, embudos y otros. 

Cuctüllos, machetones, cucharc:.<.s de ace¡r·o 

in m·: idab J. e. 

Platos, tenedores y vasos descartables. 

Regla y cinta métrica. 

5. Materiales y equipos de proceso 

Bc:.i l.anza pl;:~tafonna Marca: METF: I POND, con 

<?.1 pro;.: imac: ión de o.~. kg de s.istema hidr21Ltlico con 

capacidad de 200 kg. Hungr·.i . .:<.. 

Marmitas: Mc:.<.rca KISI<UNFELEG Y HAZA, de 20 Lt. de 

capacidad con una presión de trabajo 3 kg/cm. 

Hungría. 

Autoclave esterilizador verticc::tl, con una capacidad 
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útil de 125 lts. y un consumo de vapor de 70 kg/hr., 

Hungr.ia. 

Autoclave marca Trade con Mark Tokio. Toyo Seikan, 

~::ais.ha. 

1"1esas. de madera reves.tid21s con fórmica de 1. 80 ;-: 

1.20 >: O. 90 mt. 

Caldero, con una potencia de 30 HP y una producción 

de vapor de 100°C de 476 Kg/hr, tipo H, fabricado 

Metal Empresa S.A. Per-ú. 

Termo-registrador temperaturas. marca Ellab, 

coperd·,agen. Computadora F. Tipo Z TF 84 con 8 

termopares. Dinam<:trca. 

C. METODOLOGIA. 

El presente trabajo de investigación se realizó en dos 

etapas tal como se describe a continuación: 

1. Pruebas preliminares 

Se efectuaron con la finalidad de optimizar cada una 

de las operaciones para la obtención de conserva de 

palmito envasado en frasco de vidrio. De esta manera, 

teniendo en cuenta las :.e 

utilizó una segunda etapa para las pruebas. 

definitiv.:is. 

a. Análisis de la materia prima 

Se realizaron los siguientes análisis; 

1) Características físicas 

Se determinaron dimensiones del palmito de 



pijuayo obteniéndose datos de longitud, diámetro 

2) Análisis fisico-quimico 

pH, se determinó mediante el uso del pHmetro. 

Acidez titulable~ se determinó, mediante una 

titulación con N.OH O.lN, 

( (:·¡[1(¡[: ) .. 

indicado por la 

3) Análisis quimico proximal 

Humedad, desecación 

obtener un peso constante recomendado por la 

( P10AC) . 

F'roteínas ~ efec-tuó por el método de 

macrok.jedahl u ti l.iz;..:~ndo el ·factor· 6.:?~. 

recomendado por la (AOAC). 

Grasa, se determinó por el método de Soxlet, 

utilizando como.solvente hexano (AOAC). 

se det~;2r·,-,-, inó por medio 

digestión ácido alcalino mediante un digestor 

( f~Ot::)C) • 

Ceniza, se determinó por· calcin.::1ción en una 

mufla a 600DC por 4 horas hasta obtener peso 

constante (AOAC). 

Hidr.:.i to~'-=- d!·? deter-minó por 

difer-encia respecto a los otr·os componente:·s 

(humedad, grasa, proteina, ceniza y fibra) con 

peso inicial de muestra (AOAC). 



Solidos totales, se determinó por el peso del 

pr-oductc) e::·: trayéndole hum<=·dac!. 

b. Estudio de la materia prima 

E~~b.-? e~::.tudio s<:::- n;;.,;:¡ 1 izó en finca·::. en pr-oducción; 

los tallos cosechados para la obtención de palmito 

fueron seleccionados de acuerdo al: diámetro basal 

(medido a 1::. cm. del s;.uelc•) y longitud, como lo 

manifiestan PEREZ (29) y PINEDO (30). 

Se consideró diámetros de 10 a 15 cm. y longitud 

del tallo de 1.6 a mts. y se pr·ocedió a 

eliminar las capas para obtener resultados de 

éstas, en función al rendimiento y apariencia del 

palmito obtenido. 

c. Estudio del llenado 

Este estudio se realizó teniendo en cuenta el 

diámetro, longitud y apariencia de lo=. palmito=-, 

los palmitos envasados fueron de 1.75 a 2.8 cm. y 

.14. :_:, de longitud haciendo un promedio de 5 a 9 

trozos y con un peso de 400gr. 

d. Estudio de la solución de cubierta 

La ~=-o lución de cLtbierta ~ <~staba cons.ti tu.ida por 

sal y ácido citrico. Se r·eali-

zaron pruebas con tres concentraciones diferentes 

de ácido citrico para obtener un pH menor de 4.5 
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establecido por el ITINTEC (19) Y RECOMENDADO POR 

grange (12), quast CITADO POR nunes (26), FERREIRA 

( 9) y 1'1EJ I A ( TS) • 

Las concentraciones en estudio fueron: 0.60, 0.65 

y 0.70% de ácido citrico y 2.5% de Nacl para cada 

concentración de ácido citrico. 

e. Estudio de la penetración de calor y tratamiento 

térmico. 

El estudio de penetración de color se efectuo con 

una termocupl C::-1 en tres. en tr·es. puntos. 

diferentes a 1/3, 1/2 y a 3/4 de la tapa, indicado 

por GIANNONI (11) con la finalidad de encontrar el 

punto mas tardio de calentamiento al aplicar vapor 

en el autocl~Z~\/f?, 

Los fras.cos cDn los termopar·es fueron colc•C.::idos 

dentro del autoclave, un cuarto termopar fue 

colocado en el interior del autoclave que provenia 

del registrador de temperaturas para comprobar la 

autoclave fue llenado con agua hasta que cubrieron 

los. frascos, irtmediatamente fue cer .. rado el 

autoclave y se abrió la llave de entrada de vapor, 

a un tiempo cero, se registró las variaciones de 

temperaturas por cada minuto transcurrido en cada 

uno de los puntos en estudio. 
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Una vez alcanzado la temperatura 

la llave de entrada de vapor, 

man ten:i.f:?ndo l C:1 i:c:::mper-·a tur·a 

alcanzar el tiempo de tratamiento térmico luego se 

procedió a enfriarlo hasta alcanzar una temperatura 

de 30°C en el interior del autoclave. 

\1 
J 

tiempo:::. 

el punto mencionado y de esta manera se verifico la 

eficiencia del tratamiento aplicado. 

Se tomo como r·efer·en c.:i.c-1 el Baci J.} us coag.h!] __ ans. con 

un valor Z=16~ indicado porREES (33). 

Con el fin d= obtener mejores caracteristicas 

organolépticas mayor aceptación por los 

consumidores se realizó un estudio en base al 

tiempo y temperatura _de autoclavado ensayándose las 

tf'!!ifl per-a tu¡-- as 3(>' y minutos un.:3. 

ternperatur-·a dE? lOODC, como lo recomiendan QUAST 

citado por· l'·iUNES (26) FEF:PEIF:P, (9), pp,;-3CHOP1LINO 

(28) y RODRIGO (34). 

1) Evaluación organoléptica 

Evaluación organoléptica de diferencia 

Esta evaluación se realizó mediante el método 

de ~o.cor ing, en e 1 cual se us.:¡ un pa.ne l en 

todos los casos conformado por 15 panelista. 

Este método es de ordenamiento y consiste en 
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dar puntos a cada una de las características 

como: 

te~tura y apariencia general de los palmitos. 

Para obtener el tiempo óptimo de tratamiento 

térmico sE• utilizó una E::-s.cala hedónica dt-! 

E>~celente 

l"luy Bueno 

Bueno 

¡::;:egu lar-

"' .• .f 

3 

1 

El análisis estadistico se realizó mediante el 

análisis de 

ficación de 

variancia " 1 la prueba de s.igni-

Tuckey al 5% de probabilidad. 

f. Descripción de las operaciones para el 

procesamiento de conserva de palmito de pijuayo 

envasado en frasco de vidrio. 

En base 2.1 es.quema indicado er: la Figura ~-e 

establecio las siguientes operacionesi 



F:ECOLECCION 
1 

TF:(-iN~F'Of.:;:TE 
1 

RECEPCION y ~LMACENAMIENTO 
l 
1 

PE5ADO 
i 
1 

ELIMINAcloN DE CAPAS 
Y F'AF:TE E<AEAL 

l 
L~~'-/ADO 

1 
SELECCION 

1 
SEPARACION ~E PARTE FIBROSA 

Y RESIDUOS DE PARTE BASAL 
l 

TF:ot.mo 

INMERSIONlEN SOLUCION 
DE 1'"1AN I PULE O 

1 . ¡ . 
Solu<:.ión de gobier·no -··-) LLENADO 

l 
E\lACUHDCJ 

1 
CEF:F:ADO 

1 
TRATAMI~NTO TEF:MICO 

ENF*:IADO 

P!LI'"'IACE!AM I ENTO 

Figura 2. Esquema de flujo para la obtención de conserva de 
palmito de pijuayo envasado en frasco de vidrio 
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1) Recolección 

palmitos, considerando los diámetros y altura de 

los. tallo~:., tal como lo indica F'H,JEDU (:30) V 
1 

F'EF:EZ ( 29 ) , con la ayuda de un machete se 

eliminaron las hojas y se retiraron las capas, 

quedando solo dos capas con el~fin de proteger 

el palmito de golpes mecánicos, deshidratación 

\l 
1 pardeamiento enzimático, estas fueron 

1 e: 
~ ~· \f 

1 tamaños de 

los tallos. obtenidos. fue de 80 a 90 cm. la 

cosecha se realizó en horas de la mañana. 

2) Transporte 

Los tallos fueron transportados a 

teniendo una dLtración de 5 horas 

aproximadamente. 

3) Recepción y Almacenamiento 

Se realizó ~=n hor<:IS dt? la tard'E~, debido a no 

poderse procesar inmediatamente, los tallos para 

1 E1 obtención d~? palmito fueron almacenados. ~?n 

una cámara de refrigeración a 10•c un tiempo de 

.16 horas. 

4) Pesado 

Esta oper·aci.ón s.e realizó en una balanza de 

pl a ti:\ forma con la fin a 1 id<:<d dE:> determinar e 1 

rendimiento. 
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5) Eliminación de capas y parte basal 

con 

cuchillos de acero inoxidable, fueron retirados 

las capas que cubrian el palmito en si, ya que 

estas capas no son comestibles por su dureza y 

fribrosidad, asimismo se retirO parte de 1~ 

base, tal como fue mencionado por URRO (38). 

6) Lavado 

Los palmitos fueron lavados con agua corriente 

para retirar las impurezas que pudieron haberse 

adherido durante las operaciones anteriores, tal 

como indica JAY (20). 

7) Selección 

La selección r·ealizO teniendo en 

consideración el diámetro de los palmitos (2 a 

2.3 cm.)~ y apariencia general de los mismos~ en 

base al estudio de materia prima realizada. 

8) Separación de la parte fibrosa y residuos de la 

parte basal 

Esta 6peración se realizó con la ayuda de 

cuchillos de acero inoxidable bien afilados, el 

cuchillo se introdujo hasta que la dureza del 

pa 1 mito permi ti o 1 a entr-ada en forma s.uc<:ve. 

Asimismo se retiro la parte basal que quedaba~ 

hast<:1 notar el inicio del palmito, como lo 

indica URRO (38). 
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9) Trozado 

Se realizó en forma manual con la ayuda de cu-

chilles. Los palmitos fueron cortados en seg-

mentes de 14.5 cm. de longitud, debido a la al-

tura del envase. 

10) Inmersión en solución de manipuleo 

Inmediatamente después del cortado los palmitos 

fueron sumergidos en una solución de manipuleo 

sugerida y utilizada por URR0(38), que contenia 

ácido citrico al 0.20% y sal ( Nac 1 ) c:d 2. 0~1... 

11) Llenado 

Los trozos de palmito fueron in tr-aducidos. 

manualmente de forma perpendicular al envase. 

El nómero de trozos vario de 7 a 8 unidades, 

dependiendo del diámetro de los mismos. 

El peso promedio.de los trozos fue de 400 gr. 

12) Adición de la solución de cubierta 

Una vez llenos los frascos con el palmito se 

procedio a l ,'i\ adición de l C:1 :::.o 1 ución de cu-

bierta en caliente (97~C) en forma manual como 

lo recomi-enda TAF'A (37) con un volumen 

aproximado de 270 ml. por envase. 

La solución de cubierta estaba constituido al 

2.5% de NaCl y concentraciones de 0.60, 0.65 y 

0.70% de ácido citrico, con el fin de obtener 

un pH menor de 4.5 establecido por ITINTEC(19). 
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13) Evacuado 

Para este hecho se efectuó la adición del 

liquido de gobierno a temperatura de ebullición 

14) Cerrado 

Se realizó inmediatamente después de la adición 

d¡;::, lc-1 ::;:.oJ.ución dE: gobierno y E·n fc)r·ma manual 

como lo recomienda DESRROSIER (8). 

15) Tratamiento térmico 

S(-:? 1~!:?<:1l i:·:ó t:::-n ¿~utc•cla\;e a L1na temperatur~::~ de 

100DC en la retorta, y a un tiempo determinado 

en el t.?~-tudio. 

16) Enfriado 

Se re.:1 l izó h<::~ciendo ci rcu 1 ar agua dentro del 

autoclave, en forma lenta con la finalidad de 

ev.i tar (-?1 cambio brusco de t€~mperatura dE·l 

vidrio~ que podr.-.:í.c1 oc<!l!:-ionar !:-u ruptura; ::.e 

enfrió 

apr·o~< imadamen te. 

del 

una tempera ·\:!..wa 3(>a-c 

Luego los frascos fueron 

i:il.i tc•c lave V 
1 

une:'! mes.a dE· maderc1 secc:1 como indica GF:ANGE 

( 12) • 

17) Almacenaje 

El procJucto fue almacenado en condiciones 

moderadas de luz a temperatura ambiente (25DC) 

y temperatura de incubación (37DC) durante 90 

di. as .• 
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2. Pruebas definitivas 

En base a las pruebas preliminares, la finalidad de la 

segunda etapa fue determinar el comportamiento de la 

conserva durante el almacenamiento. 

a. Procesamiento definitivo y balance de materia. 

En c:on tt-c.1do el ·flujo ópt.:i.mo de procesc:imiento SE· 

alrnace!n2:1do a df':? 

pr-oced io '"' el ba 1 ancf.:- materia 

t-es.pectivo. 

b. Análisis fisico-quimico durante el almacenaje 

Los análisis efectuados para cada una de las 

muestras se realizaron a cada j "" . ~· días. 

hasta cumplir los 90 dias de almacenamiento y estos 

fueron:pH, acidez titulable y grados baumé. 

c. Análisis quimico-proximal 

Después de haber cumplido 1 os:. 90 dP 

almacenamiento a temperatura ambiente, se realizó 

el ;:~né l i~=-i~=· quíini ce-pro::·: ima l: Humedad, pro te in e<., 

fibra, grasa, ceniza, hidratos de carbono y sóli-

dos total e!:: .• 

d. Análisis microbiológicos 

Los anélisis fueron realizados con la finalidad de 

el tipo grc:<.do de c:ontamin<:1ción 

microbiana del producto, verificándose de este modo 

la eficiencia del tratamiento térmico aplicado. 
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Estos anális.i~. fueron r-ealizados. a cero d .ías. V 
! 

C<'::ld<::1 hé.'\s.ta cumplir 90 de 

al macenr.:Hni en t. o. 

Esto~:; fueron: 

Investigación de mi e roor·gan i smc•s. aerobicrs. 

mesófilos 

Investigación de mi cr·oor·gc:1ni :::.mc.s. ¿~erobi c1=:. 

t.:?rmóf.ilos .. 

In\test:i.qación de micrc.c.rganismc.s anc::~er-c.b.:i.Ds 

mesófilos. 

Investigación de micrc.c.rganismc.s anerc.bio~. 

termófilc.s. 

e. Control de cierre de los envases. 

Se realizó este control en base a la hermeticidad 

la presencia de vacic., tc.m.:1ndose 

muestras al azar y. s.e C::1naliZ<:"~ndose mediante Ltn 

vacuc.metr-o. 

f. Evaluación organoleptica. 

Este análisis se realizó con el producto almacenado 

por 90 dic';IS. comparándole. con c.tras. marc¿:1s cc.mer--

finalidad de tener un estimado de la preferencia de 

este producto por el consumidor. 

Se efectuó con la presencia de 12 panelistas 

utilizando el método de escala hedónica en la que 

se dieron puntajes del 1 al 7 para todos los 

atribLttos. 
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Para la evaluación del atributo COLOR, se utilizó 

ristico = 7 puntos; Blanco ligeramente acentuado 

= 6 puntos; Blanco cremoso moderadamente claro = 5 

puntos; Blanco ligeramente pardo = 4 puntos; Blanco 

con pardeamiento más pronunciade< punto~:;; 

palmitos manchados en tonos oscuros o color extra~o 

= 2 puntos; coloración extremadamente extra~a = 1 

punto. 

Para el atr-ibuto SABOR se utilizó la :.iguiE·nte 

escala: Guste mucho = 7 puntos; Guste regularmente 

puntos; Guste punt:os; 

Indiferente - 4 puntos; Disguste ligeramente - 3 

puntos; Disguste regularmente - 2 puntos; Disguste 

mucho :== 1 punto. 

Se utilizó la siguiente ef::;caJ.a !-H::-dónica parEt el 

atributo OLOR~ Bien cc:trEtcter í sti co 7 puntDs; 

Razonablemente característico = b puntos; Ligera-

mente característico 5 puntDs; Neutro = 4 puntos; 

Ligeramente extra~o - 3 puntos; F:azonab l t:?mt-?n te 

extra~o - 2 puntos; Muy extra~o 1 punto. 

Para el atributo TEXTURA se utilizó la siguiente 

escala hedónica: Muy firme = 7 puntos; Firme = 6 
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puntos; Ligeramente firme - 5 puntos; Ligeramente 

blanda = 4 puntos; Blanda 3 puntos; Muy blanda = 

2 puntos; Fibrosa - 1 punto. 

F'ar·a t?l atr·.ibuto APARIENCIA DE LA SOLUCI6N DE 

CUBIERTA se utilizó la siguiente escala hedónica~ 

Claro limpido y traslucido= 7 puntos; Verde claro~ 

ligeramente perceptible = 6 puntos; Verde claro con 

peque~as particulas en suspensión = 5 puntos; verde 

amar··i 11 o con pt::!que~as partícula!::. en s;.u~.pen!::.ión=4 

puntos; Turbidez 1 igen::~ con en 

suspensión puntos; Turbidez moderada con 

2 punto=·; Tur-bio 1 

punto. 

Parc.1 el atributo APARIENCIA GENERAL DE LOS PALMITOS 

se utilizó la siguiente escala hedónica: Excelente 

= 7 puntos; Muy bueno = 6 puntos; Bueno - 5 puntos; 

Regular = 4 puntos; Desagradable = 3 puntos; Muy 

desagradable = 2 puntos; Pésimo - 1 punto. 



IV. RESULTADOS Y DISCUSION 

A. PRUEBAS PRELIMINARES 

1. Análisis de la materia prima 

a. Análisis quimico proximal y fisico quimico del 

palmito de pijuayo. 

En el Cuadro 3, se muestran los resultados de los 

análisis quimico proximal y fisico quimico para el 

palmito de pijuayo al estado freco, en 100.00 g. de 

parte comestible. 

Cuadro 3. Composición quimica proximal del palmito 

de pijuayo al estado fresco en 100 

gramos de parte comestible. 

================================================= 

Componentes 

Humedad (% bh) 

Sólidos totales (% bh) 

Cenizas (% bh) 

Proteinas (% bh) 

Grasa (% bh) 

Fibra (% bh) 

Carbohidratos (% bh) 

pH (20 °C) 

Acidez (mg de ácido citrico) 

Densidad (gr/ml) 

Contenido 

89.60 

10.40 

0.93 

4.52 

0.38 

0.72 

6.55 

5.85 

0.14 

0.9743 

====================================~============= 
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Los resultados obtenidos en análisis son 

similares al reportado por URRO (38). 

Asi mismo se observa que el palmito fresco tiene un 

pH de 5.85, por lo tanto se justifica su 

acidificación para ser sometido a una pasteurización 

a fin de no afectar sus caracteristicas 

organolépticas tal como lo manifiesta QUAST, citado 

por NUNES (26). 

2. Estudio de la materia prima 

Los resultados obtenidos en el estudio fisico de la 

materia prima, se presentan en el cuadro 4. 

La longitud del palmito aprovechable es relativa, ya 

que se obtuvo longitudes desde 28 a 46 cm., el color es 

blanco ligeramente crema, con un peso de 79 hasta 145 

grms. dependiendo del diámetro y tama~o de las mismas. 

PEREZ (29), manifiesta que la cosecha se debe efectuar 

cuando el diámetro basal de los troncos midan entre 10 

a 20 cm. y de edad de 18 a 24 meses; en el estudio se 

comprobó que para obtener diámetros de palmito de 2.00 

a 2.30 cm. se deben cosechar los troncos con diámetros 

de 10 a 12 cm. de 1.8 a 2.4 mt. de longitud y de 18 

a 20 meses de edad, ya que estas caracteristicas 

influyen en 

organolépticas. 

rendimiento V 
' 

caracteristicas 



Cuadro 4. Resultado del estudio fisico de la materia prima 

en función a la longitud y diámetro del tallo. 

=========================================================== 
NQ de Longitud Diélm?tn:) Diámetro Longitud Pe::.o 

tallos del del central del palrni- del 
eva lu.:~dos. tal lo t,::¡ 11 o del pal- to c.1 p r-e~\/ e- palmito 

mito. chc:1ble. 
(!TI) (cm) (cm) ( CIB) ( (] ) 

1 1 , ·- .10 00 1 ~e:: 1 4 ~e(} 48 .. ()(} . o.:c . . l .._1 . 
2 1 . R"" t...:,_,! 1 1 . !:t() 2 . 2(1 38 . ::¡() fH . ()() 
. .,.. 

l 9~~'\ 1.1. 80 2 2~t q. ·= (>(} 12() (>(> ,_., . . . ... . _t . 
4 ~. ""' 1 1 !:t(> 2 28 -:r t'j t)(> 122 (!() ... ::. . .r:.: _t . . ._\..., . . 
.:: 
~· 2 . -,.. ...... ._;,_,::. 1 1 . 80 2 . 3(> 28 00 ::':f!~5 .00 
6 2 .. 36 12 . 00 2 . 30 2'=t . ~¡(} 98 . 00 
7 ~. 39 17-' 00 2 10 -;o- ., 6(> 79 (i() ..::. . . . • __ .. .J.. . . 
8 2 . 10 1 1 . (>(> 1 . 90 2-:l . 00 88 . 00 
9 1 . 86 10 . !:t() 1 . 80 2'7 (>(1 86 . 00 

10 1 . 61 9 . 80 1 . ::r() 1 -:• ·-' ~¡() 29 . 00 
1 1 1 . 73 10 . 00 1 . 54 12 . (i() 28 . 00 
l ~ . . .L. 1 . 90 10 . 80 2 . 00 217' . 00 72 . 00 
13 1 98 1 1 2(> 2 10 4•+ 00 1 ' .:: (>(> . . . . .!.. ~· . 
14 ~. "'>t:: 14 ::.o 2 60 48 00 16:-i (i(l ..::. . ..r:.:~' . . . 
1 t:: 2 

...,..,. 
12 60 ..... :=,() 35 00 120 ()(j ·-1 . ..:;. . ..:, . ..::. . . . 

16 2 . 60 1::. . 00 3 . 20 ..,.,.., ._,,::_ . (l(i l':l? . 00 
17 2 . 42 1•+ . ~e() 3 . 10 ·-:• r.:: 

._"t.._l . 00 12.1 .oo 
18 1 . 62 9 . ~r() 1 . 80 12 . ~t(} 39 . 00 
1'7> 1 . 67 9 . !:.() 1 .80 14 .oo 48 . ()(j 
20 2 . 7C: ._ .. '-, 14 . 00 2 ~ ~~5 42 . 00 1 ~,::, . 00 
21 ~. ..,....,. 12 50 2 3(> 46. 00 14::· 00 . .::. . •,.,\ ... ) . . . 
22 1 . 7~· 10 . (i(l 1 . 90 28 . ::.o 90 . 00 
r-,·-=!' ...:._._. 1 . 82 10 . 00 2 . 00 32 . 00 96 • (>() 

24 1 84 10 ~t(> 2 10 38 00 1 1 "' 00 . . . . ~· . 
25 1 . '?(> 10 . 00 1 . 9:'5 28 . ~5~) 91 . 00 
26 "" 3(> 14 00 2 ~r(> 42 00 130 00 ..::. . . . . . 
..... ~ 2 4'.) 14 00 2 60 38 00 13~5 • (>(> ..::./ . . ,,:_ . . . 
28 ~. 45 14 ::~e> 2 70 4':l 00 14::. (>() ..::. . . . ~ . . . 
29 2 . 3() 1'= ~· . 00 2 . 80 18 . (H) 90 . ()() 
30 2 . 10 11 . ~,() 2 . 2(> 29 . 00 100 . 00 
:51 2 . 1 ~~ 1 1 . 80 ..... 

..::. . 10 -:-·-:" 
-.:'·-"' . 00 1(>~,. 00 

-:r--> . ...;,...;.:, 2 . 38 14 . ~5(> 2 . -,.¡::: ·-"' ..... ' 29 . 00 1 1 () . (>(> 

33 2 . 18 12 . (>() 2 . 2(> 33 . ~r() 98 . 00 
34 2 . 18 1 1 . ::r(> 2 . (>~( 3.1. . 00 l-=f~f . 00 
7C:: 
-...:''-' 1 . 72 10 . ~,() 1 . 95 14 . 50 5(}. 00 

============================================================ 
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3. Estudio del llenado 

D.-:::: los resultados obtenidos en este estudio, 

presenta en el cuadro 5. 

Se tiene que los palmitos envasados con diámetros de 

cm. presentaban mejores caracteriticas 

sen·:;or-iales des pué~-=- dE'? ::;.ido apl.icadt:< el 

tratamiento térmico (100 °C/33 min), ya que los que 

tienen diámetros mayores de 2.3 y menores de 2.0 cm. no 

presentaban una textura recomendable. 

Los palmitos se envasaron con una longitud de 14.5 cm. 

y con un peso de 400 gr. haciendo un promedio de 7 - ,-, 
<::1 o 

trozos dependiendo del peso de los palmitos envasados. 

Cuadro 5. F:esultados del estudie• del llenado de los 

palmitos envasados en frascos de vidrio. 

====================================================== 
Diámetro. 
de los 
pi:~lmi to<.::. 
envasados. 

(cm) 

1.70 
1.80 
1.90 
2.00 
2.10 
2. 2(> 
2. 3() 
2.40 
2.50 
2.60 
2.70 
2.80 

Longitud de 
los palmitos 
envasados. 

(cm) 

14.~:.o 

14.~·0 

14.50 
14. ::.:.o 
14.50 
14. ~:.o 
14.50 
14.50 
14.50 
14.50 
14. ~.o 
14. ~.o 

Estado de los palmitos 
después de haber sido 
tratados termicamente 

t'1uy bl ¿~ndo y lig. abierto. 
1'1uy blando \f 

1 lig. abierto. 
Blando. 
Firme. 
Firme. 
Firme. 
Firme. 
1'1uy firme. 
Muy f i r-ITii:"?. 

1'1uy firme. 
Muy firme. 
Muy firme. 

=============~====~===============================~===== 
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4. Estudio de la solución de cubierta 

Los resultados del estudio de la solución de cubierta 

se muestran en el cuadro 6. 

Cuadro 6. F:esultado del estudio de la s.oJ.ución dE· 

cubierta en -función al pH con re~-:.pf2cto ¿:1l 

tiempo de la conserva en estudio. 

==================================================== 
Tiempo 

(días.) 

o 
1 ~'5 

3() 

4'= ~· 

60 

7:'5 

90 

C1 

3.93 

4.44 

4.4:.'· 

4.47 

4.48 

4. ~,() 

4.52 

r.on centra e ion e'§ ________ _ 

C2 C3 

3.8!:r :~. 72 

4.38 L'J.. l7 

4.40 4.21 

4 .ll-3 4.21 

4.44 4.28 

4.47 4. ::;.o 
4.48 4.30 

==================================================== 
C1 - (). 6(>~~ de ácido cítrico V 

1 
2. 5~~: de NaCl 

C2 ·- 0.6~5~1. de ácido cítrico '/ 2.5% de NaCl 

e~~ = o. 70~1. de ácido cítrico '/ 2. ~~~1. de NaCl 

Realizado este estudio se puede decir que para 

borar conserva de palmito de pijuayo envasado en frasco 

de vidrio se debe utilizar una concentración de 0.70% 

de ácido cítrico y 2.5% de NaCl, ya que nos da un pH de 

4.3 estabilizado en el producto a los 75 dias, esta-

blecido por el ITINTEC (19) V 
1 recomendado por GRANGE 
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( 12) ~ FERRE I F:A ( 9) , MEJ IA y QUAST citado por NUNES ( 26) • 

S. Estudio de la penetración del calor. 

En el . Cuadro 7 ~ se. mL.testra el resL.tl tado del punto de 

calentamiento más tardío de la t:onser\'a de palmito de 

pijuayo envasado en frasco de vidrio. 

Asi mismo se observa que despLtés de 16 minutos de 

calentamiento se alcanzó una temperatura de retorta de 

100°C~ el cual 

( figLtra 3)' 

calentamiento 

se mantuvo 

también se 

por un 

observa 

tiempo de 

que e 1 

33 minuto<S 

punto de 

más tardío fue a 3/4 de la altura de la 

tapa del envase (figura.4), en este punto se alcanzó una 

temperatura de 65~4°C, transcurrido 16 minutos de 

calentamiento, ten~endose un inc~emento de 100oc después 

de 34 minutos de tratamiento térmico, manteniendose esta 

temperatura hasta·· los 49 minutos. Luego se realizó el 

enfriamiento dentrd del autocla~e como se observa en las 

figuras 3 y 4. 

En el Cuadro 8, se presenta el cálculo del F por el método 

general para determinar el tiempo de tratamiento térmico. 

En la figura 5 se muestra el c~lculo del F por el método 

gráficc de BIGELOW 

El tiempo promedio de tratamiento térmico calculado (F), 

aplicaMdo el métodci general para la conserva de palmito 

envasado en frascos de vidrio• fue de 25.03166. 



Cuadro 1. Datos del punto de calentamiento más tardio de la 

conserva de Palmito de Pijuayo envasado en frasco 

de vidrio. 

============================================================ 
Tiempo TEMPEF:Pr TUF:Pr ,e 
(min) --·-----

Tl T2 T3 n;: 
----·--

(1 39.4 41.2 39.,5 26.9 
1 39.4 41.1 39.4 26,.8 
2 ::\9 lt 3 41.2 39.3 31.4 
""" ~' 39.4 41.4 39.3 38.0 
4 38.7 40.1 39.0 38 .. 2 
5 38.6 40.4 38.6 38.4 
6 38.6 40.2 38.4 40.8 
7 38.6 40.5 38. ~. 44.8 
8 39.0 41.3 39.1 48.5 
9 40.0 42.8 40.3 =~~~ .. 8 

10 41.5 44.8 42.4 !58. 9 
11 43. ~· 48.0 4~·- =· 63 .. 6 
12 46.2 51. ~5 49.0 71.0 
13 51.2 5=·.4 53 .. C> 75.1 
14 55.8 59.6 57.3 86.2 
15 60.1 64.4 61.9 99.0 
16 65.4 69.2 66.9 100.0 
17 68.2 73.6 72.1 100.0 
18 72.0 78.0 76.0 100.(1 
19 75.8 82.1 78.8 100.1 
20 79.5 85.8 81.8 100.1 
21 84.5 89.9 84.2 100.1 
22 87.2 92.4 86.0 100.1 
23 89.4 93. =· 89.0 100.1 
24 91.0 95.2 92.0 100.0 
2=· 92.8 96. ~. 93.2 100.1 
26 93.6 97 • .:¡. 94.5 100.0 
27 9::'•.1 98.5 95.7 100.0 
28 96.8 100.0 96.5 100.0 
29 97.5 100.0 97.2 100.0 
3t) 98.9 100.0 98.9 100.0 
31 99.2 100.1 100.0 100.0 
32 99.5 100.0 100.0 100.1 
33 99.9 100.1 1(H).1 100.0 
34 100.1 100.0 100.1 100.1 
-:oc 
·-"~.t 100.0 100.0 100.0 100.0 
36 100.1 100.(1 100.1 100.1 
37 100.1 100.1 100.1 100.0 
38 100.1 100.0 100.1 100.0 
39 100.0 100.1 100.0 100.1 
40 100.1 100.0 100.0 100.0 



L'J.l 100 a(} 100.0 100.0 100. 1 
42 100.0 100.0 100.0 100. 1 
43 100. 1 100.0 100.0 100.0 
44 100. 1 100. 1 100.0 1 (>(> . 1 
4'= ~· 100.0 10(1 .o 100 . 1 10(! . 1 
46 100.0 100.0 100.0 1()(> q o 
47 100. 1 100 . 1 100.0 100. 1 
48 100.0 100. 1 100.0 100. 1 
4'7' 100. 1 100 "(> lOO. 1 100 .o 
::,(} 99 e: 100.0 99 2 89 4 . ··' . . 
::el 86.6 .100.0 92.8 76 . 3 
~~2 86. 1 97 e: 91 e: 7(> .. ¡::; . ~· . ~· ~· 
t::7 t3~5.2 93.9 R'"' LO:: 66. r.: 
'-''...:' ~...o. ~· ·' 
~A 84 .. 2 91 .9 8~5. 4 66 .. 4 
r.: •::: '-' ~~~ 83.8 88.7 82.6 66 . 3 
~~t.\ 81 . e: 

~· 84 . B 77.0 t.J6 .. 1 
e~-.,. 78.6 83 7 7-4.4 5::t .. 9 ~¡ / . 
~·8 76 .B 81 .6 70.4 ~·2. 9 
59 ·-r:-.1 .:t .6 77.6 68. 1 4·8.8 
60 72.7 74 .o 6;: •• o 48.0 
61 70. 1 72. e: 

~· 62 .6 47 .o 
A' .. ) 67 .6 70. 1 ::<9. ""7 4:: •. { .. ' 

/ ... 1 

6" ·-· 65 . .1 67.6 ~·8.9 41 .o 
64 ¿_,3 .4 6 ;_::,. e: 

~· 
;:,6 .2 40.0 

' ,- 60 . .4 62. e:: ~~4. 7 39.0 o..::• ~· 
t;)'tJ. :'·8 .. 3 60.4 e:::~, 

... J..:: .9 38 .. 2 
bl 

e-~ 

,J/. e: 
~· 58. LO:: ... < :,() .6 36.7 

6B ;:,6. 6 ::.6. 5 48 .o 3;:,. 7 
69 5 ~:=,. 4 54.9 47.2 35.() 
70 ~~3 .. 3 e~. 

'-'L • 7 46.4 34 .o 
71 51 .9 ::,(). 8 4;:<.9 '"':"'-:r ._,,_ ... . 1 
72 49.0 49 .6 44.6 31 . e 

~· ,..,.. 
48.6 48 e: 43. e: 30.0 ¡ .,_., . ~' ~' 

======================================================== 

T.t Temper-a tur·a 3./4 de la ·tapa 

T2 Temper-at.ur-a .1/2 de la tapa 

T3 Te!T!per-atur-a 1 r:>: 
• .1 ·-· de li=:~ tar.:•a 

TF: Temper-at:.ur-.::1 de> r-etor-ta. 



Cuadro 8. Cálculo de F por el Método General, en la conserva 

de Palmito de Pijuayo envasado en frasco de vidrio 

========================================================== 
TIEI"1PO 

(1"1IN) 

o 
1 
_.., 
..::. 
-:• 
·-' 
4 
e; 

~· 
6 
7 
8 
9 
10 
1 1 
12 
13 
14 
1 ;:, 
16 
17 
18 
19 
2(> 

21 
22 
,...,..,. 
.,.;. ._\ 

24 
..... e: 
...::. .... 1 

..... ' L.\":\ 

27 
28 
29 
3() 

31 
~,.., ·-' . .:.. 
77 ..,_\._:, 

34 
..,. e: 
. ..;1,_1 

36 
37 
38 
39 
40 

T1 

'":"(""') ._;, ... , . 
39 . 
39 . 
::;/-1 . 
38 . 
:::::s . 
~58 . 
38 . 
39 . 
40 . 
41 . 
43 . 
46 . 
~H . 
e: e 
,_1._1 . 
60 . 
65 . 
68 . 
-7--. 
1 .L:. . 
7~1 . 
79 . 
84 . 
87 . 
89 . 
91 . 
Cf'.! . 
93 . 
9::'· . 
'::t6 . 
97 . 
C.f8 . 
99 . 
':t9 . 
99 . 

100 . 
100 . 
100 . 
100 . 
100 . 
100 . 
100 . 

4 '7' 
.~o 

4 ,..., ' 
.Lb 

-:!" .... \ 31 
Jt 38 
7 38 
6 ~58 

6 40 
6 44 
o ... -¡.g 

o e:: e: 
,_1,_( 

L-:; 

~· !:t8 
e; 63 ··' 
2 71 
'7 
.<.. '"" 1 ~· 

8 86 
1 99 
4 100 
~, . .::.. 100 
o 100 
8 100 
5 100 
e:: ... 100 
2 100 
4 100 
o 100 
8 J()(¡ 

(:;~ 100 
1 100 
8 100 
"' ··' 100 
9 100 
~. 100 ..::. 

5 100 
9 100 
1 100 
o 100 
1 100 
1 100 
1 100 
o 100 
1 100 

Li Li ;.; dt 

. '7' o . (>•:)(>163 (> . 00016::; 

. 8 o . (>(>(>163 o . ()(>(> 16:~:: 

. 4 o . (>(>(i161 o u (>(>()161 

. o o . 000163 o . (>i.)() 16:~, 

. ,..., ,,::. o . 000147 o . 0001-<-1-7 

. 4 o . OOOlil·::'• o . (>(>(> 1.(.1- ~~ 

.8 o . 00014::, o . 000145 

. n o o . 00014::· o . 00014::'· 
e: o 000154 o 0001 ;::: •• :¡. . ~· . . 

. 3 o . 000178 o . 000178 

. 9 o . ()()(>2:-:::1 o . (>()()2:21 

. 6 o . 000294 o . 00029•1· 

. o o . 000434 o . 000434 

. 1 o . 000891 () . 000891 

. ,..., ..::. o . 001728 o . 001728 

. o o . 003208 o . (>(>32(>8 

. o o . (>(>68'78 (> . 006878 

. o o . 010292 o . 010292 

. o o . 017783 o . ()17783 

. 1 o . (>3(>7L~~~ (> . (>3(>72~1 

. 1 o . (>52:329 o . o ;;:, 2 3:'.2 9 

. 1 (> . 107460 o . 10746 

. 1 o . 158488 o . 1 ~58488 

. 1 o . 217::·19 o . 217:.:·19 

. o o . 2"73841 o . 273841 

. 1 o . 3::«-'1-8.12 o . 3::'·•1-812 

. o () . 3981(}{~ o . 3981(>6 

. o o . 49402::, (> . 49402::· 

. o (> . 6:3(i9~tf:_1 o . \L.J3t:)9~t6 

. o o . 6978::-::o o . 6978:~::0 

. o o . 8~5:3~591 o . 8~t3!5f~? 1 

. o o . 8912::.'.1 o . 8912=tl 

. 1 o . 93~)~t7:2 o . 93(;~~-72 
o o 98::.'·712 (; 98::'·712 . . - . 
. 1 1 . 01449~· 1 . 0144"=~;:::. 
. o 1 1 
. 1 1 . 01449::'· 1 . 01449::'· 
. o 1 . 01449::. 1 . 014·•+9::'· 
. o 1 . 01l!-495 1 . 01449::'· 
. 1 1 1 
. o 1 . 01449::. 1 . 01449'5 



41 100.0 100. 1 1 1 
42 100.0 100. 1 1 ·1 
43 100. 1 100 .o 1 .014495 1 .014495 
44 100. 1 100. 1 1 . 014495 1 .014495 
4c ~ 100.0 100 . 1 1 1 
46 100. o 100. o 1 1 
47 100. 1 100. 1 1 .014495 1 .014495 
48 100.0 100. 1 1 1 
49 100. 1 100.0 1 .014495 1 .014495 
50 99 . e 

~ 89 .4 0.930572 o .930572 
~·1 86 .o 76.3 o . 145378 o . 145378 
52 86. 1 70. 5 o. 135284 o. 135284 
53 85. 2 66. e 

~ o. 118849 o . 118849 
54 84. ~ 66.4 o. 102919 o. 102919 ~ 

55 83.8 66.3 o .097162 0.097162 
56 81 e 66. 1 o .069783 0.069783 . 0 

57 78.6 55.9 o .045972 0.045972 
58 76. 8 e~ 

~k. 9 0.035481 0.035481 
59 75.6 48.8 0.029854 0.029854 
60 72 . 7 48.0 0.019667 o . 019667 
61 70. 1 47 . o 0.013528 0.013528 
62 67 .6 45.0 0.009440 0.009440 
63 65. 1 41 .o 0.006588 o .006588 
64 63.4 40.0 o .005158 0.005158 
65 60. 4 39.0 0.003350 0 ~ .003350 
66 58.3 38.2 0.002476 0.002476 
67 e~ e 36.7 o .002207 0.002207 0/ . ~ 
68 56.6 35.7 o .001939 0.001939 
69 55.4 35.0 0.001631 o .001631 
70 C7 ~ 34.0 0.001206 0.001206 ~0. ~ 

71 51 .9 ~7 
00. 1 o .000986 o .000986 

72 49 .o 31 . 5 o. 000649 o. 000649 
73 48.6 30.0 0.000613 o . 000613 

============================================================= 

T1 = Temperatura en el punto de calentamiento más tardio. 
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a. Análisis microbiológico. 

En el cuadro 9, se presentan los resultados de la 

prueba se e~::. ter- i 1 id,"::ld eh=: 1 a con:::.et··va. f.2n e~:. tud io 

estudio después de haber sido sometida a un 

tratamiento térmico de 100°C/33 minutos. 

===================================================== 

ControlE·~-

-Investigación de microorganismos 

aerobios mesófilos 

-Investigación de microorganismos 

aerobios termófilos 

-Investigación de microorganismos 

anaerobios mesófilos 

-Investigación de microorganismos 

anaerobios termófilos 

F:esul tado 

Ausencia 

Ausencia 

===================================================== 

Según el cuadro 9, los r·es.ultados:. del anális-is 

microbiológico confirmaron que no existió presencia 

de lo que indica que el 

tratamiento térmico aplicado y el F calculado fue 

el más indicado. 
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6. Estudio del tratamiento térmico. 

a. Evaluación organoléptica de diferencia 

Los resultados de la evaluación organolépti¿a de 

diferencia para determinar el mejor tratamiento 

térmico en estudio se muestran en los cuadros del 

10 al 23. 

Cuadro 10. Resultado promedio de la evaluación 

organoléptica de diferencia para el 

atributo OLOR de los tratamientos térmicos 

en estudio. 

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

Panelistas 

1 
2 

3 

4 
e 
~ 

6 

7 
8 
~ 
7 

10 
1 1 

12 
13 
1 4 
1 e 
~ 

TOTAL 
PROMEDIO 

Tl 

3 . 33 
7 
0 . 00 
7 
0 . 00 
4 . 00 

7 00 ~ " 

3 . 00 
4 . 00 

7 
0 . 00 
~ 66 . 
3 . 77 

00 

7 
0 . bb 

~ 00 - . 
4 . 00 
~ . 66 

3 . ~~ ~~ 

50.97 
3.39 

T2 

3 . 66 
4 . 00 
4 . 66 
4 . 00 
4 . 00 
4 . 77 

00 

~ 
~ . 00 
~ 66 0 . 
3 . 00 
~ 66 0 . 
3 77 . 00 

~ . 00 
3 77 . 00 

3 . 66 
7 
0 . 00 

54.29 

T3 TOTAL 

3 . ~7 00 10 . 7~ 0L 

3 . 00 10 . 00 
7 
0 . 77 

00 10 . 99 
~ 00 1 1 00 0 . . 
7 33 10 --0 . . ~~ 
3 . 66 10 . 99 

3 . 33 10 . 33 - 7~ 9 99 0 . 00 . 
3 . 66 10 . ~~ 0L 

7 00 9 99 0 . . 
~ 00 9 99 ~ . . 
~ 00 9 00 0 . . 
3 . 00 10 . 33 
7 00 10 32 0 . . 
3 77 9 66 . 00 . 

48.30 153.56 

======================================================= 
Tl = 100~C/30 minutos 
T2 - 100DC/30 minutos 
T3 = !OODC/30 minutos 
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Cuadro 11. Análisis de '-.lar- ian ci 21 de evaluación 

or-ganoléptica de diferencia par-a el atributo 

OLOR de los tr-atamientos térmicos en estudio. 

======================================================= 

F'·J GL s.c F. í' . ~ 

Tr-atamientos 2 1 .20 0.60 3 "(}(} t-JS 

Panelistas 14 .l .. ::::;() 0.09 0.4!:· 

Er-r-or 28 e:: 
'1...1 ,. ~,() (>. 2(; 

TOTAL 44 8.00 

======================================================= 

Del r-es.u 1 tado del AN'·JA ~ se dedujo que no e>: i s.tió 

difer-encia significativa a un nivel de 5i~ de pr-obabilidad; 

. par-a el atr-ibuto OLOF: entr-e los tr-atamientos tér-micos 

aplicados. 



Cuadro 12. Resultado promedio de J. a evaluación 

organoJ.éptic:E1 d1-=> difen?ncia par-a <-?1 atr-ibuto 

TEXTURA de los tratamientos térmicos en estudio. 

========================================================= 

F'anel is.tas Tl TOTAL 

1 3 66 3 \~:>b :2 3~~:; 9 ' r.-. . . . b.:::l 

,.., . .,. ··:r-,. 
~5 66 ·-· 66 9 l') :,:, ... ::. ,_:, . ._;._:, . ..,::. . . 

3 ..,. N:r7 4 00 3 ··:---:·· 10 ~~6 ·-' . ·-·'·..:· . . ._;._,;, . 
4 

..,. 
66 -'t 33 :3 3:3 11 -=!''"") 

·-=· . . . . ·-·~ 
e 3 66 ..,. '":'""":"" -e 66 10 6'"" ~· . ·-' . ._,._., ·-· . . '·' 

6 3 . "77 

·-"·-' 3 . 66 2 . 66 9 . 6~· 
7 3 . 00 4 . 00 ..,. 

·-' . 00 10 . 00 

8 ..,. 
·-' . 66 3 . ~:3 3 . 3~5 10 . ·:r r-¡ ._:• ... .:. 

9 3 -: .. 7 -,- 66 ..,. 00 9 99 . ....:··-' ·-' . ·-' . . 
10 3 66 ..,. 7'";1" -,.. 

~5:3 10 32 . ._;t . ·-"·-' ·-' . . 
11 3 . 33 3 . 00 2 . 66 8 . 99 

12 ..,.. 66 3 66 ~.) 00 10 32 ·-' . . . . 
13 ~· "7-:"' 4 00 -='' (>(> 10 3::: . ..:."!. . ._,._., . ·-' . . 
1 't 3 . ,S6 4 . 66 :::_\ . 33 1 .t . 6'""' • ... 1 

1 ;:. -,-
·-' . .., . ..,. ·-'·-' 3 . 7-:• ._; .. _, 2 . béJ 9 . 7'") 

._:...~::. 

TOTAL 4~:.. 28 

F'F:OMED I O 3.462 3.70 :::..018 

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

Tl = 100"C/30 minutos 

T2 -·- 100"C/30 minutos 

T3 -- lOO"C/30 minutos 
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Cuadro 13. Análisis de \l<:~r.i.ancia de la e-..; a 1 uación 

organoléptica de diferencia para el atributo 

TEXTUF:P, los tratamientos térmicos en 

er::.tudio. 

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

F'·/ GL s.c F.C 

Tratamientos 
,.., .. :.:. ~.)., 6é~ 1 .,83 2(). 33 AS 

F'anel ista=:. 14 2. 3t.\ o. 17 1 .88 NS 

Error 28 :2. 7'7 0.09 

TOH~L 44 8.79 

======================================================= 

Del resultado del ANVA, se dedujo que existió diferencia 

altamente significativa entre los tratamientos a un nivel 

de 5% de probabilidad, llevándose los resultados a una 

prueba de medias usando la prueba de Tuckey, se encontró 

lo siguiente: 

Cuadro 14. \la lor·e=:. promedio ordenados de la evaluación 

organol épticc-:i de diferencia de los 

tratamientos térmicos en e=.tudio el 

atributo TEXTURA. 

======================================================= 
Tratamientos Promedio 

T2 -:• 
·-' .700 a 

T1 3.460 b 

T3 3. (>2(> e 

======================================================= 
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Como resultado del Análisis organoléptico de diferencia 

para el atributo TEXTURA, se dedujo que los tratamientos 

difirieron entre si a un nivel de 5% de probabilidad, por 

lo tanto las muestras del tratamiento T2 tuvieron mejor 

TEXTURA que la muestras del tratamiento Tl y T3. 

Cuadro 15. Resultado promedio eva lt.L:ición 

c:n-~JEinoléptic<.:t de diferenciE< para e1 a.'CI'"ibu·to 

COLOR de los tratamientos térmicos en estudio. 

======================================================== 

1 

.2 

3 

4 
r::: 
~· 

6 

7 

8 

9 

10 

1 1 

12 

13 

1•+ 

1 <= 
~· 

TOTAL 

PF::OMED I O 

Tl 

..,.. 
·-' . 66 
..,.. 00 ·-' . 
..,. 00 ._·, . 
:::;; . 3~) 
4 n 00 

3 . 00 

4 . 00 
..,. 7'7 

·-' . ._\.,,) 

,.., 
bb .... . 

2 . -;r•·;,. 

·-'· ... ) 
·:r 
._) . 00 

4 , l . \':J\=' 

4 . 00 

4 . 00 

4 . ~:::3 

:::.'. 48 

T2 

"'! ·-· . "77' 
._)._'1 

..,. 
·-' . 66 
..,. 
·-' . 00 

3 . (H) 

..,.. 
·-' . 66 

't . 00 

4 . 00 

4 . (>(} 

3 . 00 

"" 00 ·-· . 
~. . .::. . ~:)b 
4. . 00 

4 . 00 

't . ()(} 

4 . 1:_,6 

53. '-17 

TD.Tf..1L 

3 . 00 C) . 99 
..,. 33 9 99 ·-' . . 
..... 00 8 00 .,;:. . . 
" 33 8 6(:J . .:: . . 
..... 66 10 _,..,-, 
.,;:. . . ,_:,..::.. 

..... (l(t 9 00 .,;:. . . 
2 . 00 10 . 00 
"'! ·-· . 00 10 . ~.):3 
~, 

~- . 00 7 . 66 

:"2 . ~33 7 . 66 
~. 00 7 66 .,;:. . . 
:2 . 66 1 1 . :::.\2 

2 . ..,...,. ._\._:, 10 . 3:' 
2 . 00 10 . 00 

. ..::, . 00 1 1 . 99 

36.64 142.91 

2.44 

======================================================== 
T1 = 100°C/:so minutos 

,--::· = 100.,C/30 minutos 

T:3 -- .lOO""C/30 minutos 
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Cuadro 16. Análisis dP \Jariancia la e\"C:1luac.ión 

CDL..DF: de los tratamientos térmicos en estudio. 

========================================================= 

F\J s.c e. 1'1 F .• e 

Tratamiento<::. 2 1'::' 18 6.09 3:::;.,8 AS 

Panel ista=· 1-4 8 .. 6~5 (> .. 61 •-:ro • ::::.8 NS . .,.:\ 

Error :~s :: •• 08 o. 18 

TOTAL 44 

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

Del resultado del ANVA, se dedujo que existió diferencia 

altamente significativa entre los tratamientos a un nivel 

de :=.:,: de prob,:ü~·i 1 idad, 11 e\rándose 1 o<::. resultados a una 

prueba de medias usando la prueba de Tuckey, se obtuvo los 

resultados que se muestran en el cuadro 17. 

Cuadro 17. '.,Ja 1 ores promedios ordenados dE· 1 a e\" a 1 uación 

organoléptica de diferencia de los tratamien-tos 

térmicos en estudio para el atributo COLOR. 

========================================================= 
Tratamiento=:. 

T2 
Tl 

T3 

Pr·c·mE·dic• 

3.48 

2.44 

a 

a b 

e 

========================================================= 
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Como n:=s.ultado de:·l ?)nálisis or-g21noléptico de diferenci21 p~1ra 

el 21tr.ibuto COLor:;:~ s:.e dedujo que no E?>:i<::.tió c!i-f¡.::r·encia 

significativa entre los tratamientos Tl y T2, por la prueba 

df? TUCKEY -· ' <.."\.L c.i f? pr·oi:Jab.i l idac.i, mostrando un COLOR 

similar, pero existió diferencia con el tr-atamiento T '"' ·-·. 

Cuadro 18. Resultado promedio de la evaluación organo-

léptica de diferencia para el atributo SABOR de 

los tratamientos térmicos en estudio. 

======================================================== 

1 

2 

3 

4 
e: 
~· 

6 

7 

8 

9 

10 

1 1 

12 

13 

14 

1 S 

TOTAL 

PF:OI"1EDIO 

Tl 

'") ~-:~· 

..:.. . ._:,._) 

4 . 00 

2 . b6 

3 . 33 

2 . 00 

2 . bb 

~.:.~ . 00 

4 ~-:· . ._.,...:, 

-:r 
·-' . 00 

3 . 33 

3 . (H) 

-:r 
··-' . 33 
.,.. 00 ·-' . 
3 . 33 
..,.. 77 

·-' . ·-'-' 

46 .. 63 

3.11 

T2 

. .:\ . 00 
..,.. 66 ·-' . 
..,.. 
·-' . -:v-,. · .. )._\ 

4 . 6b 
..,.. 

33 ·-' . 
4 . 77 

·-'·-"' 
4 . 00 

3 . 77 
._'\ . ..:• 

3 . 00 
..,.. . / 

·-' . bt:::) 

4 . 00 

3 . 66 
..,.. -:r-:t" 
·-' . ._ .. _;. 

3 . 66 
.,. 

bb ·-' . 

::':.4.61 

:5.64 

T3 TOTAL 

4 . 00 9 . "7..,. 
._: .. _, 

3 . 3~5 10 . 99 

2 77 8 "7"j . ._.,._, . ._"'!....:._ 

3 . 00 10 . 99 
-;r 

·-' . 00 8 . 33 

.<.'J. . 00 10 . 99 
::_::; . 66 10 . 6b 

3 . 7"7 

·->·-' 10 . 99 

2 . 6/:::; 8 . 66 

3 . (>.:) 9 . 99 

~.) . 66 10 . 66 
"":!" 
··-' . ()() 9 . 99 

3 . "':" -:r ._,,_:, 9 . 66 

3 . (H) 9 . 99 
..,.. -:o--:•· 10 ~'! 
~' . ._-,._·, . ·-'k 

48.63 149.87 

3.24 

======================================================= 
T1 -- 100°C/30 minutos 

T'' "- = 100"C/30 minutos 

T3 ·- 100"C/30 minutos 
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Cuadro 19. Análisis de de lC! evc-1luación 

orgC\noléptic:CI d ;;::. ,_ c.1i ff2renci<:?. el atributo 

SABDF: de los tratamientos térmicos en estudio. 

========================================================= 

F'·J GL e. r·1 F.C 

Tratamientos. 2 ~. .29 1 14 4 Ql P:S L . .lt .. o 

Panel istas:. 14 4 .29 . - ~ 1 '.) .. .:;. - 1 .. 3~( NS 

Error 28 6 . 0:::..,. 
'-f.,.:t (>. 2~.::; 

TOTAL 44 13.11 

========================================================= 

Del resultado del ANVA, se dedujo que existió diferencia 

significativa entre los tratamientos a un nivel de 5% de 

probabi 1 id Cid, 11 evándos.e J. os. resultados- a unCI prueba de 

medias usando la prueba de Tuckey, se obtuvo los resultados 

que se muestrC~n en el cuadro 20. 

Cuadro 20. ~/alares. promedios ordenados de la evaluación 

organoléptica de diferencia de los tratamientos 

térmicos en estudio para el atributo SABOR. 

========================================================= 
TrCitamientos 

T2 

T1 

T3 

Promedio 

3.640 a 

3.240 a 

2.110 

b 

b 

=====~;~=======================-========================= 
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Como resultado del Análisis organoléptico de diferencia 

para el atributo SABOF:, se dedujo que entre los 

tratamientos T2 y Tl no existió diferencia significativa 

por la prueba de Tuckey al 5% de probabilidad mostrando 

un SP:BOF: convenientF.2, per·o e::·:is:.tió diferencia con el 

tr<:t te:1mien to T3. 

Cuadro 21. Resultado promedio de la evaluación 

organoléptica de diferencia para el at~ibuto 

AF'AF: I ENC I A GENEF:AL DE LOS F'FiLMI TOS de J. os 

tratamientos térmicos en estudio. 

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

F'anelistas 

1 

2 
3 

4 
0::: 

~· 

6 

7 

8 

'=t 

10 
1 1 

12 
13 
14 

15 

TOTAL 
F'F:OI'·1ED I O 

T1 

..,. 00 · ... ) . 
3 . 00 
..,.. ..,."":" 
·-' . ·-"·..:' 

4 . 00 
4 . (>() 
..,.. 
·-' . 00 
4 . (l(l 
4 . ..,...,. ·-'· .. ) 
4 . 00 
4 . 00 
4 . 00 
4 . 00 

5 . 00 
4 . 00 

4 . 00 

57.66 
3.84 

T2 

..,. 00 · ... ) . 
..,.. 
·-' . 00 

3 . 00 
4 . 33 
..,. 

• (>(> ·-' 
..,.. "77 

·-' . ._;,._, 

4 . 00 

4 . 00 

3 .33 

4 . 00 

3 . 66 

4 . 66 
4 . 77 ,_:,._, 

4 . 00 
4 . 00 

3.71 

T3 TOTAL 

2 . 00 8 . 00 
..... 00 8 (H) ..::. . . 
2 . 33 8 . 66 

2 . 66 10 . '7'9 

2 • (>(> 9 . 00 

2 00 8 77 . . ·-'·-' 
2 . (l(l 10 . (>(> 

2 . 00 10 . ~53 
2 "":""~ 9 6/-, . · .. ) ... ) . 
3 . (>(> 11 . 00 

2 . 00 9 . 66 

2 . 00 10 . 66 
~. 77 11 l ' ..::. . ._-,.._, . Qb 
..,. 00 11 00 ·-' . . 
2 . 00 10 . (i(l 

33. 6~c 146. 9':· 

2.24 

======================================================== 
Tl 
T2 
T3 

= 
·-

= 

100.,C/30 minutos 
100"C/30 minutos 
1(H)°C/30 minutos 



Cuadro 22. Análisis de \lt=~riancia de la evc:llut=~ción 

organoléptica de diferencia para el atributo 

DE L0!3 F'f)¡U1ITDS de lo~. 

tratamientos térmicos en estudio. 

======================================================= 
r-• • J- V 

Tr-atamien to•:; 

Panel is.t.as 

Error 

TOTAL 

(~. :<L 

~. 

..::. 

14 

28 

44 

s.c 

r-,-~ # ¡;: ..::_._,. b,) 

6.49 

3.98 

34.12 

C.l'l F.C 

.11 gr::• 84.42 AS 

0.46 ~·· .--,r, ._:. • LO NS 

o. 14 

======================================================= 

Del resultado del ANVA~ se comprobó que existió diferencia 

altamente significativa entre los tratamientos a un nivel 

de 5i~ de probabilidad~ llevándose los resultados a una 

prueba de medias, usando la prueba de TUCKEY se obtuvo los 

resultados que se muestran en el cuadro 23. 

Cuadro 23. Valores promedios ordenados de la evaluación 

org c.< no 1 épt .i c.-:1 de diferencié.< de los 

tratamiE•ntos térmicos en es.tudio para el 

atributo APARIENCIA GENERAL DE LOS PALMITOS. 

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

Tr-atam:i.l=.>ntos 

T1 
T2 
T3 

Promedio 

3.84 
3.71 
2.24 

a 
a b 

e 

======================================================= 
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Como resultado del análisis organoléptico de diferencia 

para el atributo APARIENCIA GENERAL DE LOS PALMITOS, se 

dedujo quE' entre lo!:::. tratamientos. T1 no e::-: i:::.tió 

diferencia significativa por la prueba de Tuckey al 5% de 

probabilidad mostrando una APARIENCIA GENERAL conveniente 

pero existió diferencia con el tratamiento T3. 

Según estas evaluaciones el mejor tratamiento en estudio 

fue el que se sometió a une':! tempE~ratura de lOO"C/:33 

minutos:. (T?) ~ la que fue comprobada por la prueba de 

Tuckey. 

DESF:OSI EF: ( 8) , reporta que e 1 tratamiento térmico es:. 

considerado como el punto crucial de todo el proceso de 

envasado. El objetivo del tratamiento térmico es destruir 

los microorganismos presentes a fin de conservar el 

producto a un tiempo de dos o más a~os y a la vez mantener 

1 as características ind ispensab 1 es:. par-a asegur-ar- una buen,:¡ 

calidad en lo que se r-efier-e a su valor- bromatológico y 

B. PRUEBAS DEFINITIVAS 

1. Esquema de flujo del procesamiento y Balance de 

materia. 

En la Figura 6~ se presenta el esquema de flujo 

obtenido para la elaboración de la conserva de pal-

mito de pi j u.::-~yo envasado en frasco de vidrio in di-· 

cando los pat··ámetros óptimo·:=, en cad,:¡ operación, asi 

mismo !?n la. ...-. 
r~gura. 7 y Cuadro 24 s.e presenta el 

balance de mater-ia refer-ente al procesamiento a partir 

de 100.00 kg. de palmito con 

porción de la par-te basal 

promedio de 0.80 mt. 

dos capas V 
J con una 

teniendo una longitud 



RECOLECCION con 2 capas y 

TRANSJRTE :~e:~::.::~ '' hrs 
i 

RECEPCION Y ALMACENAMIENTO a lODC/16 hrs. 

Solución de manipuleo 
Sal : 2.0% 
Acido citrico: 0.2% 

Liquido de gobierno: 
Sal: 2. :YI. 
Acido citrico: 0.7% 

PESLO manual 

ELIMINACION~ DE CAPAS manual 
Y PARTE BASAL(yuca) 

LAVJDO p!inmeraion en agua 
20 "e a pr-o::·: im. 

manual 

ELMINACION !E PARTE FIBROSA 
Y RESIDUOS DE PARTE BASAL 

manual 

TROtDO manu;;.:d ( 14. ~. cm) 

---+ INMERSIO)EN SOLUCION 
DE MANÍPULEO 

LLE!ADO mánual 

EVA!UADO a 97"C 

CER!ADO Manual 

TRATAMIE~TO TERMICO 

manual 

En auto-

! 
clave 
100" 
C/J::)min. 

ENF IADO Hasta 30"C 

ALMAC!NAMIENTO 

Figura 6. Esquema de Flujo definitivo p;;.:1ra la obtE~nción de 

conservas de palmito de pijuayo envasado en frasco 

de vidrio. 



100.00 kg. 

EL!MINACI'N DE CAPAS --->52Z--->52kg 
·y F't~F(TE BP6AL 

LAIJDD ---··--·>0 .10:,~ -----> 0.10 kg. 

¡ 
SELECCIDN --->3.90% 

47.90 kg. 
·-- ·-- ··- ><::. • (7'0 k q " 

! 44.00 

SEPARACION DE PARTE 

kg. 

FIBROSA Y RESIDUOS -->23.6%--}23.6kg 
DE PP1F:TE BASPsL 

2(> • .L'J.(> kg :r 

--->5.95% ---->5.95 kq. 
1 1.<.'J..f.J.;:, kg. 

INMERSIONJEN SOLUCION 
DE Mt;N I PULE O 

Solución de cubierta: 1 
9.20 kg. agua 14.45 kg. 
0.0644 kg.ácido cítrico~LLENADO 

0.230 kg. sal EVAlUADO 23.95 kg. 

1 23.9::. kg . 

. cÉF:*ADO 

l 
TF:ATAI'-1 I ENTO 

23.95 kg. 

TEF:r·1 I CO 

ENF!.r¡.:~DO kg. 

kg. 

Figura 7. Balance de Materia en el procesamiento de 

palmito de pijuayo envasado en frasco de 

vidrio. 



Cuadro 23. Balance de Materia en el Procesamiento de 

Conserva de Palmito de Pijuayo. 

========================================================== 
Movimiento del proceso 

Inicia Agrega Elimina Continua 
(kg) (kg) (kg) (kg) 

-E 1 imi. d' capas:. 
y pat-te bas.:d 100.00 

-Lavado 4f..l.OO 

-Selección 47.90 

-Separac.d'parte 44.00 
fibr·os.::1 y n=.·s . .:í.d. 
par· te basal 

<= r> 
,_1_¿_ . 

o . 
"":!" ·-· . 

~"-)"":"' 
k·..:' . 

(>(i() 4f..l . (H) 

100 t -·· A / . 90 

900 44 . 00 

600 2(; . 40 

4f..l 

r:r:¡ 

q• .. J. 

46 

. (>(> 

. 7(:t 

. 86 

. :::::6 

F: F' 
( ·.:·: ) 

48 . (i(i 
4.7 

. 1 . 90 

44 . 00 

2.:) . ·4(> 

-Tro;~ado 20. LJ.o 5.950 14.45 70.83 14.45 

--Inmer.en soluc. 
dE· mc:-1ni pul eo 

-Llenado 

-Evacuado 

-Cer·rado 

--Trat. Térmico 

·-Enfriado 

-Almacenaje 

9.50 

23.9~5 

14.45 100.00 14.45 

23.95 165.70 23.95 

23 . 9;:'· 100 . 00 ~ .. : .. _,;;.._:, . 9;:'c 

•1'":1' ,.,;;.._, . q•= 
. -· 100 . 00 

...,..,. 

.,:.;.._:, . 9;:'. 

23 . 9;':· 100 . 00 ...,..,. 
_.::.._;l . '=f !:r 

J""\00:1' r_.f~c 100 (}() 23 '=t ::1 .,:;..._;. . . . 
'?"":!' qt:: 100 00 2::~ 9!5 ...:_._, . .· ,_( . . 

========================================================== 
F: O 
F: p 

Rendimiento por Operación 
Rendimiento por Proceso 

A continuación se describe la evaluación del balance 

de materia mostrado en la figura 7, y en el Cuadro 24. 
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Eliminación de capas y parte basal 

A esta operación ingresó 100.00 kg. de palmito con 

V 
1 con ~.e el 

equi Vi?.l E?nte de ~32~':, por· concepto de cap.?.~::. y par-te 

basal que cubre al palmito. 

Lavado 

c•pf:;,r- i:.i e i ón 

de algunos palmito durc;H·,te la 

m.:.=m .i pul i?. e i ón • 

Selección 

A ésta operación ingresó 47.90 kg. de palmito, se 

pe::?rdió ::.~. 9~1. por concepto de que s.E? separc.1ron lo=:. 

palmitos lastimados o de diámetros muy gru~sos. 

Separación de la parte fibrosa y residuos de la 

parte basal., 

A esta operación ingresaron 44 kg. de palmito, 

e::·: i s. t. il-:?ndo un,;::~ pérd idi:.i de 2~.). 60~~ por con cep·to de 

de 

Trozado: 

V 
¡ de parte 

Ingresaron 20.40 kg. de palmito, en esta operación 

existe una merma de 5.95% por concepto de separación 

de peque~os trozos de palmito. 
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Inmersión en solución de manipuleo 

En esta operación no se observaron pérdidas. 

Llenado 

Ingresó 14.45 de palmito trozado, siendo 

complementado con 9.5 kg. de solución de cubierta 

obteniéndose 23.95 kg. 

Evacuado, cerrado, tratamiento térmico~ enfria-

miento y almacenaje. 

En estas operaciónes no se registraron pérdidas de 

materia prima. 

2. Análisis físico-químico durante el Almacenaje 

Los análisis fisico-quimico de la conserva de palmito 

durante el almacenaje por 90 dias a temperatura 

ambiente se presentan a continuación. 

a. pH y acidez de la conserva de palmito de pijuayo. 

Los resultados del análisis de pH V 
1 acidez 

titulable de la con~erva de palmito de plJUayo en 

estudio, se muestran en el Cuadro 25. 
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Cuadro 25. Variación del pH y acidez de la conserva 

de palmitd de pijuayo en función al tiempo 

almacenada a temperatura ambiente. 

================================================== 

Tiempos pH Acidez 

(dias) (mg acido citrico) 

o 3.72 o. e~ 0~ 

15 4. 17 0.48 

~~ 

~J 4.21 0.46 

45 4.26 0.44 

75 4.30 0.36 

90 4.30 0.36 

================================================== 

Como se puede observar en el cuadro 25~ el pH y 

acidez titulable de la conserva de palmito de 

pijuayo se estabiliza a los dias de alma-

cenamiento a temperatura ambiente, asimismo se 

observa que a medida que el pH aumenta la acidez 

dismuye como consecuencia de la disminución de 

iones de hidrógeno. 

Estos resultados nos indican que la conserva es un 

alimento ácido el cual se encuentra dentro de las 

normas establecidas por el ITINTEC (19) y el CODEX 

ALIMENTARIUS (7). 
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b. Control del peso 

En el Cuadro 26 se muestran los resultados del peso 

de la conserva de palm~to de pijuayo en estudio, 

almacenado a temperatura ambiente. 

Cuadro 26. Resultado del peso total, neto drenado 

de la conserva de palmito de pijuayo. 

===================================================== 

Muestras Peso Tara Peso Peso 
Total Neto drenado 

Kg. Kg. Kg. Kg. 

1 1 .0280 0.36 0.6680 0.4020 

2 1 .0270 0.36 0.6670 0.4000 

-:r 
~' 1 .0300 0.36 0.6700 0.4030 

4 1 .0260 \). 36 0.6600 0.4060 

=· 
1 .0290 0"36 0.6690 o. 40=·0 

6 1 .0250 0.36 o. 66~·0 0.4000 

Promedio 0.36 (). 667~1 0.4027 

===================================================== 

Como se observa en el Cuadr-o anter-ior, f?l peso 

drenado promedio es 0.4027, haciendo un porcentaje 

de 60.33% respecto al contenido lo cual esta dentro 

de las normas técnicas establecidas por el ITINTEC 

(19) y el CODEX ALIMENTARIUS (7). 
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c. Vac.ío 

Los resultados del vacio de la conserva de palmito 

cuadr-o 27. 

Cuadro 27. F:es.ul tados de·l \lacio de la cons.er\10:< de 

palmito de pijuayo. 

================================================= 
'-/c.<.cio 

F'ulg de Hg 

1 11 t:: . ~· 
2 12.0 
"':! 12. e: 
~· ~· 
4 12.0 
t:: 

~· 12.0 
6 12.2 
-r 12.0 ·' 
8 12. 1 

Promedio 12.04 

================================================== 

E 1 vacio de 1 as conserva~; evaluadas tuvieron un 

promedio de 12.04 pulg de Hg. 

De los resultados obtenidos se puede decir que las 

cons.er\/as cumpliendo con las. 

normas técnicas establecido para conservas por el 

ITINTEC (19). SF'AGF:O mencionado por '.jALLE ( 39), 

estima que los limites de vacio en consrvas estan 

en relación directa a las. caracteristicas de 



resis..tencia del material del Como 

cons:.ecuencia las.. mues:.tr-a<.::. 

adecuados, imp.:i.d iE!ndo con el J. o e J. crecirnien to de 

calidad del producto. 

4. Análisis químico- pro>:imal y físico -químico del 

producto terminado" 

En el Cuadro 28~ =:;.e muestran los r·es..ultados de los 

análisis químico proximal del palmito de pijuayo en 

conser·va. 

Cuadro 28. Composición química pro>: ima 1 y ·físico 

químico del palmito de pijuayo en conserva 

en 100.00g. de parte comestible a los 90 

días de almacenamiento. 

Componen ·tes. 

Humed<:id ( "/ /a bh) 

Sólidos toto:1l es 

Ceniz,:;¡s (i: bh) 

Prc•te.l.nas ( ., 
/. bh) 

Gras·3 ( ~~: bh) 

Fibra ' ., 
\, ... bh) 

Carbohidratos ( . ' . /. 

Dens..idad (g/ml) 

pH (20.,C) 

( ·: 
. '" bh) 

bh) 

Acidez (mg. ac. cítrico) 

Grados Bc::'lumé 

Contenido 

88.93 

11.07 

3.46 

o. "'11 

0.68 

5.16 

1.01 

4.30 

2. 5(i 

===================================================== 
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Como se observa en el Cuadro 28, el pH del producto 

tetrrn.in¿,do ,'::\}m¿,cf:?nado por 90 d.Í..C."'<-'=· es. 4.:-.:::o lo quE:::·:~ . .-::: 

considera como un alimento ácido, sin riesgo de que se 

5. Análisis microbiológicos. 

En el Cu::~dr-o 29 se presentan 1 os. res.u 1 tados de la 

prueba de esterilidad de con!.-::.erva dt::: pé:"1lrnito 

enva~::.,:..do en frasco de \lidrio, almacenado 

Cuadro 29. Resultado de la prueba de esterilidad de la 

conserva de palmito de pijuayo envasado en 

frasco de vidrio. 

==================================================== 

Controles 

-Investigación de micro 
-organismos aerobios 
mesófilos 

-Investigación de micro 
organis.rnos 
termó-F i los 

-Investigación de micro 
organismos anaerobios 
mesóf i lc•s 

-Investigación de micro 
organismos anaerobios 
termófilos 

Temperatura de almacen 
25°C 37°C 

Ausencia Ausencia 

Aus.encia Ausenc:ié:"< 

Ausenci;;:¡ F~usencia 

Ausencia Ausencia 

==========-===============-=~========================== 
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SegúM el cuadro, los análisis de detección de micro-

nifica que la conserva es apta para el consumo humano 

y que el tratamiento térmico aplicado es el indicado 

para asegurar la estabilidad del producto. 

6. Control del cierre de los envases 

Los res~ltados fueron los siguientes: 

Se inspeccionó la parte externa ~ interna de la tapa 

de los envas.es no encontrandose deformaciones ni 

cor-rosiones. 

Se analizó la presencia de vacío dentro del envase, 

encontrándose un buen promF.!dio de vacío, lo que 

permite afirmar que existió buena 

la tapa del envase. 

hermeticidad en 

7. Evaluación organoléptica 

En los cuadros del 30 al 47 se muestran los resultados 

de la evaluación organoléptica de· prei'erencia. 

realizada para la conserva de palmito de pijuayo 

envasado en frasco de vidrio, en comparación con otras 

marcas comerciales de conserva de palmito de pijuayo. 
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Cuadro 30. Resultado de la evaluación organoléptica para 

el atributo SABOR de las muestras evaluadas. 

======================================================== 
Panelistas A B e TOTAL 

. 6 7 b 19 ~ 

~ 6 7 6 19 k 

3 ~ 
~ 7 6 18 

4 6 7 • ~ 
~ 18 

e 6 b 6 18 ~ 

6 ~ 
~ 7 6 18 

~ 

1 6 7 7 20 

8 5 7 7 19 

9 e 
~ 7 6 18 

10 6 7 e 
~ 18 

11 6 6 6 18 

12 e 7 e 17 ~ ~ 

TOTAL 67 71 220 

PROMEDIO 5.58 6.83 5.91 

====================================================== 
A = Conserva de Palmito de Pijuayo envasado en envase de 

hojalata marca: NAUTA 

B = Conserva de Palmito de Pijuayo envasado en frasco de 

vidrio. 

C - Conserva de Palmito de Pijuayo envasado en hojalata 

producido por el COCEPA. 
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Cuadro 31. Análisis de la 

organoléptica par-,:.'1 t.~l atr-ibuto s.,:.'\bOl'" de li::<.s. 

muestras evaluadas. 

======================================================= 
GL S .e: e. r•1 F.C 

1'1ues t r-· e( s. ~. 10 (i6 e: 03 1;:'· ?4 AS ..::. . ~· . . 
F'ane l i!5tC:1S 1 1 ~2 . ,....,,-, ..::. . .:: r:) . 20 o . l::1 NS 

Error ....,,....} 
-f-.L 7 . 28 o . 33 

TOTAL 19. ;::.6 

========================================================= 

Del resultado del ANV?-1~ se pudo compr··obar que e>:is.t.ió 

diferencia altamente signific:,:tti\la en·tre lc:<s. mL\estras 

evaluadas a un nivel de 5% de probabilidad~ llevándose los 

resultados obtenidos a una prueba de Tuckey~ y aplicando 

la prueba de medias.~ se obtu\tO los resultados que se 

muestran en el cuadro 32. 

Cuadro 32. Valores promedios ordenados de la evaluación 

organoléptica de las muestras evaluadas para 

el atributo sabor. 

====================================================== 
1"1uestras 

B 

e 
A 

Promedio 

a 

5.91 b 

b 

====================================================== 
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Como resultado del análisis organoléptico para el atributo 

SABOR se obtuvo que no existió diferencia significativa 

entre las muestras V • e teniendo el mejor sabor la 

muestra B a un nivel de 5% de probabilidad por la prueba 

de Tuckey. 

Cuadro Resultado de la evaluación organoléptica para 

el atributo TEXTURA de las muestras evaluadas. 

====================================================== 
Panelistas 

1 

2 
~ 
~ 

4 

5 

6 

7 

8 

9 

10 

11 

12 

TOTAL 

PROMEDIO 

A B 

3 6 

2 6 

4 7 

3 6 
~ 7 L 

3 7 

4 6 

3 6 

3 7 
4 7 

4 6 
~ 7 ~ 

37 78 

3.08 6.50 

e TOTAL 

3 1~ 

4 12 

4 15 

4 13 

3 12 
~ 
~ 13 

4 14 

3 12 
e 
~ 15 

7 
~ 14 

3 13 

4 13 

43 158 

3.58 

======================================================= 
A = Conserva de Palmito de Pijuayo envasado en evase de 

hojalata marca: NAUTA 

B Conserva de Palmito de Pijuayo envasado en frasco de 

vidrio. 

C - Conserva de Palmito de Pijuayo envasado en hojalata 

producido por el COCEPA. 
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Cuadro 34. Análisis de '.Jar-iancia de la evaluación 

or-ganoléptica par-a el atr-ibuto TEXTURA de las 

muestr-as evaluadas. 

========================================================= 

F\J GL s.c e .r-1 F.C 

1'1ues.tr-as. 2 81 .73 40.86 86. 9~3 r. ('''• 
Hw 

F'¿~nel ist<:.<.s 11 4. ¡:;: J 
\oofCJ 0.41 (),. t3~7 NS 

Er-r-or- ,..., ..... 10.27 0.47 ... :.:.L. 

TOTAL 

======================================================== 

Como r-esultado del ANVA, se pudo compr-obar- que existió 

difer-encia a 1 tamente significativa entre las muestras. 

evaluadas a un nivel de 5% de probabilidad, llevándose los 

resultados a una prueba de Tuckey, se obtuvo los 

resultados que se muestran en el cuadro 34. 

Cuadro 35. Valores pr-omedios ordenados de la evaluación 

organoléptica de las muestras evaluadas para 

el atr-ibuto Textur-a. 

===================================================== 
Muestras Promedio 

B 6.50 a 

e 3.58 b 

A 3.08 b 

======================================~============= 
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Como resultado del análisis organoléptico para el atributo 

Textura se obtuvo que no existió diferencia significativa 

entre las muestras A y e por la prueba de Tuckey al 5% de 

probabilidad, teniendo mejor textura la muestra B. 

Cuadro 36. Resultado de la evaluación organoléptica para 

el atributo COLOR de las muestras evaluadas. 

====================================================== 
Panelistas 

1 
~ 
L 

3 

4 
e 
0 

6 

7 

8 

9 

10 

11 

12 

TOTAL 

PROMEDIO 

A 

3 
7 
~ 

4 
7 
~ 

7 
0 

4 
7 
0 

4 

3 

3 

4 

3 

40 
7 77 
0o00 

B e TOTAL 

7 4 14 

6 7 
~ 1~ L 

7 ~ 
~ 16 

7 3 13 

7 ~ 
0 15 

6 4 14 
e 
0 4 12 

6 3 17 _0 

7 4 14 

6 4 13 
~ 7 14 / 0 

7 4 14 

78 46 164 

6.50 3.83 

===================================================== 
A = Conserva de Palmito de Pijuayo envasado en evase de 

hojalata marca: NAUTA 

B = Conserva de Palmito de Pijuayo envasado en frasco de 

vidrio. 

C = Conserva de Palmito de Pijuayo envasado en hojalata 

producido por el COCEPA. 
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Cuadro 37. Análisis de 'variancia la ev.::<.l uación 

organoléptica para el atributo COLOR de las 

muestras evaluadas. 

======================================================== 

GL s,. r.: F.C 

l"1ue:.tras 2 69. t:::' :::;;.,:¡. • ·?a 91 t:: .. :·· $\ ;-. 
~'0 . '-·t . ..:• t-1.;::.' 

Pan¡,? lista:. 11 4 .89 o .44 .1 . 16 NS 

Error ,.....,,.-, 
.,;: ... :.:. 8 .-44 (> .. 38 

TOTAL 82.89 

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

Del resultado del ANVA se comprbó que existio diferencia 

altamente significativa entre las muestras a un nivel de 

5% de probabilidad llevándose los resultados a una prueba 

de medias, usando la prueba de Tuck.ey, s.e obtuvo los 

resultados que se muestran en el cuadro 38. 

Cuadro 38. Valores promedios ordenados de la evaluación 

organoléptica, para el atributo Color de las 

muestras evaluadas. 

======================================================= 
Muestras Promedio 

B 6. ~5() a 

e 3.83 b 

A 7 ""':"'-:"' ._, . ._\ ·-' b 
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Como resultado del análisis organoléptico para el atributo 

COLOR, se obtuvo que no existió diferencia significativa 

entre las muestras A y C por la prueba de Tuckey al 5% de 

probabilidad, teniendo mejor color la muestra B. 

Cuadro 39. Resultado de la evaluación organoléptica para 

el atributo APARIENCIA GENERAL DE LOS PALMITOS 

de las muestras evaluadas. 

========================================================= 
Panelista 

1 

2 

3 

4 
e 
~ 

6 

7 

8 

9 

10 

11 

12 

TOTAL 

PROMEDIO 

A 
H 

4 

4 

4 
e 
~ 

4 

4 

5 

4 
e 
~ 

4 

4 

5 

4.33 

B e TOTAL 

6 e 
~ 15 

6 5 15 
e 
~ 4 1~ 

7 ~ 17 

7 4 15 

6 4 14 

7 5 17 

6 e 
~ 15 

e 
~ 4 14 

7 e 
~ 16 

6 4 14 

7 r- 17 ~ 

75 182 

6.25 4.58 

======================================================= 
A = Conserva de Palmito de Pijuayo envasado en evase de 

hojalata marca: NAUTA 

B Conserva de Palmito de Pijuayo envasado en frasco de 

vidrio. 

C = Conserva de Palmito de Pijuayo envasado en hojalata 

producido por el COCEPA. 
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Cuadro 40. Análisis ',/ar- ian ci a la eva 1 uc:"!ción 

or-ganoléptica el 

DE LDS de mLte<:::.tr-a<:::. 

t:?Vi..=t l uad<:1<:::·. 

======================================================= 
F'-/ GL e .1·1 F.e 

Mue<:::. t r-a =:;. 2 ~~2(> (>6 1"'~ (>:3 <:: o 2¡_-i 1\ r-· . . ·-' . ._tJ.t . f-!W 

Panel i '=· t .:1 s:. 11 ~.) r:::' o 59 ,-, 4b i\JS . ~·o . ,.,:.:. . 
Er-r-or- ,..,,.., 

5 '"""!-., o 24 ,.,::..,::. . Ll . 

TDTAL ::.7. 89 

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

Del r-esultado del ANVA se comprobó que existia difer-encia 

altamente significativa entr-e las muestr-as aún a nivel de 

5% de pr-obabilidad~ llevándose los r-esultados a una prueba 

de medias:., us:.ando la pr-ueba de Tucke)', s:.e obtu\lO los:. 

r-esultados que se muestr-an· en el cuadr-o 41. 

Cuadro 41. Valores pr-omedios ordenados de la evaluación 

organoléptica de las muestr-as evaluadas par-a 

el atr-ibuto gener-al de lCtS 

======================================================== 
Pr-omedio 

B 6. 2~t <:.-=t 

e 4. 58 b 

Ps 4 .....,...":"' . ·-'·-' b 

========================================================= 



-116-

Como re:.ultado del análi:.is organoléptico para el atr-ibuto 

existia diferencia entre las mue:.tras e .,, 
i prut::.·ba 

dt2 Tuc¡..:.e/ al;:.:, de prob.::.1b.ilidad~ mo:.tr·ando una mejor· 

apariencia general de los palmitos la muestra B. 

Cuadro 42. Resultado de la evaluación organoléptica para 

el atributo APARIENCIA GENERAL DEL LIQUIDO DE 

GOBIERNO de las muestras evaluadas. 

======================================================= 
Panel is.t.:1 

1 
,.., 
..::. 

3 

4 

"' ~· 

6 

7 

8 

9 

10 

11 

12 

TOTPII_ 

F'F::OMEDIO 

A 

.,:\ 

~. 

..::. 

~.:;: 

..,.. 
·-' 
..,.. 
·-' 
~. 

..::. 

":r 

·-' 
2 

2 

3 
~. 

..::. 

3 

31 

2,. ~58 

B e TOTAL 

6 
..,. 12 -..:' 

6 
..,. 11 ·-' 

6 
..,.. 12 ·-' 

6 4 13 

6 
..,.. 12 ·-' 

6 4 12 

7 
..,. . ..,.. 
~' ..L ·-" 

7- 4 13 

7 3 12 

7 ·+ 14 

6 3 < 1 
J.~ 

6 ~3 12 

76 40 

6.33 4.33 

======================================================= 
A --

B = 

e = 

eonser\t.:.:-1 

hojalata 

Cons.erva 

vidr·io. 

de Palmito de Pijua/o envasado en evase de 

m;~rca: Nt~UT¡:.) 

de Palmito de Pijua/o envasado en frasco de 

ConsE.>rva de Palmito de Pijua/O envasado en hojalata 

producido por el COCEPA. 



-117-

Cuadro 43. Análisis de Variancia de la evaluación 

organoléptica para el atributo APARIENCIA 

GENERAL DEL LIQUIDO DE GOBIERNO de las 

muestras evaluadas. 

===================================================== 
FV GL s.c C.M 

Muestras 2 94 . 50 47 . 25 189 r~ ~~ 

Panel istas 1 1 " ~~ o 25 1 NS k . 1~ . 
Error ~~ 

LL 
r-
~ . 50 o . 25 

TOTAL 35 102.75 

===================================================== 
El resultado del ANVA se comprobó que existia diferencia 

altamente significativa entre las muestras evaluadas a 

un nivel de 5% de probabilidad, llevándose los resultados 

a una prueba de medias~ empleando la prueba de Tuckey se 

obtuvo los resultados que se muestran en el cuadro 44. 

Cuadro 44. Valores promedios ordenados de la evaluación 

organoléptica de las muestras evaluadas para 

el atributo APARIENCIA GENERAL DEL LIQUIDO DE 

GOBIERNO. 

====================================================== 
Muestras Promedio 

B 1 77 
0.00 a 

e 4.33 b 

A 2 .58 e 

====================================================== 
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Como r·es:.u J. tado dE· 1 a eva J. uaci.ón organol épt.i ca para 'E:}. 

atributo APARIENCIA GENERAL DEL LIQUIDO DE GOBIERNO, se 

muestras evaludas, siendo la mejor la B. 

Cuadro 45. Resultado de la evaluación organoléptica para 

el atributo OLOR de las muestras evaluadas. 

====================================================== 

+ 
.1. 

~. 

..::. 

3 

4 
.:: 
·-' 
6 

7 

8 

9 

10 

11 

12 

TOTAL 

PF:Dr1EDIO 

A 

6 

f:..' 

5 

6 
t:: 

~· 
t:: 

~· 

b 

e 
~· 

6 
e:: 
~· 

6 

(;:.\ 

67 

5.58 

B e TOT¡:¡¡__ 

7 ' 19 (.";) 

' t:: 18 .. '·' 
7 ' ,':;} 18 

6 6 18 

7 6 18 

6 6 17 

7 t:: 

~· 18 

7 6 18 

6 e -· 18 

7 
==· 

17 

7 6 19 

7 6 19 

8.1 69 217 

5. 7~5 

====================================================== 
A = Conserva de Palmito de Pijuayo envasado en evase de 

hojalata marca: NAUTA 

B - Conserva de Palmito de Pijuayo envasado en frasco de 

vidr··io. 

C = Conserva de Palmito de Pijuayo envasado en hojalata 

producido por el COCEPA. 
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Cuadro 46. Análisis de './ariancia de la e···lé< l uación 

muestras evaluadas. 

====================================================== 
F\J GL s.c e .1'1 F.C 

1'1uestrc:\S 2 9. ::.6 4.78 18. ~58 "'~ !-1W 

Panel ista~. 11 1 . 64 (> • 1::. o. ::.s NS 

Error 22 e -,-
._t. ·' / 0.26 

TOTAL 16.97 

=============:========================================= 
Como resultado del AN\.IA se pudo comprobar que e:-:istía 

diferencia altamente significativa entre las muestras en 

estudio a un nivel de 5% de probabilidad, llevándose los 

resultados a una prueba de Tuckey~ se obtuvo los 

resultados que se muestran en el cuadro 46. 

Cuadro 47. Valores promedios ordenados de la evaluación 

organoléptica de las muestras evaluadas para 

el atributo OLOR. 

====================================================== 
Muestr-as Promedie• 

B 6.75 a 

e 5.75 b 

A b 

====================================================== 
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Como resultado del análisis organoléptico de preferencia 

para el atributo olor, se obtuvo que no existía diferencia 

significativa entre las muestras A y C, teniendo el mejor 

olor la muestra 8 a un nivel de 5% de probabilidad por la 

prueba de Tuckey. 

Lo~=· r-es.u 1 tado~::. obtt?n idos no=:. CC<n ll E\.' a 

rE··ferenc:ia muy importc:1nte en cuanto s:.e ref iet-e a la 

calidad organoléptica .., .. grado de La 

c:.~c:eptación que tiene el producto se debe <:1 que los 

palmitos. envas.::-~dos. en fr,:~=:.co de ·vidrio tiene mejores 

atributos sensoriales. (sabor, olor te::-:tura, color, 

apariencia general de los palmitos y apariencia general 

del líquido de gobierno) • Según la e\ta 1 uación 

organoléptica de preferencia, las conser-vas de palmito 

envasado en frasco de vidrio puede tener buena acogida en 

el mercado nacional e internacional, especialmente por su 

calidad y presentación. 



V. CONCLUSIONES 

obtenid21 presento optim21s 

f .:í.s.i co-qu.:í.mi c21s, org21no l épti cas. y microbio l og .i c<:ts in-

dic21ndo que es un producto 21pto p21r21 el consumo hum21no. 

Los parámetros óptimos para la el21boración de conserva de 

palmito de piju21yo son los siguientes: eliminación de cap21s 

y parte basal, lavado con agua en forma manual, selección 

del palmito, sep21ración de 121 parte fibros21 y residuos de 

la parte basal, troz21do a 14.5 cm. de longitud, inmersión 

en solución de m21nipuleo 21 2.00% de N21Cl y 0.20% de ácido 

c.:í.trico, llen21do en forma m21nual con 0.40 kg de p21lmito y 

21dición de solución de cubiert21 a 97°C, conteniendo 2.5% 

de NaCl y 0.70% de ácido c.:í.trico, cerr21do inmediatamente 

en forma manu21l p21ra form21r vC~c.:í.o, tr21t21miento térmico 21 

pc•r minutos, enfri21miento dentro del 21utocl 21\le 

h21sta UnCI tE-mperC~ tu re< 

temperatur21 ambiente. 

res.u 1 t21dos de 121 

de 30"'C '1 
1 

evC~lUCICion 

211 m21cen 21mit:·n to 

org21noléptic21 de 

pr-eferencia en comp21ración con otr21s marcc:~s comerci21les 

nvas21dos en hoj21121ta, confirm21ron que la conserv21 envC~sC~dCI 

en frasco de vidrio fue la más preferida. 



VI. RECOMENDACIONES 

Efectuar trabajos de investigación con los sub-productos 

(parte basal y descartes de palmito) para ser aprovechado 

en encurtidos~ V 
1 en di·ferente;;:. 

Continuat- con e<.::.tudios:. de proces.amiento dE· paJ.mi to de 

empleando diferentes envases liquido de 

cobertura. 

F:ealizar es.tu.d io<.::. de proces.amientec Etpl i cande< una 

precocción antes del peladD~ asicecmo eliminación de la 

piel después del peladec. 

Realizar estudios de conservación del palmito al estado 

fres.co, ernpleando c€~ras. y/o agentes químicos en diferentes. 

condiciones de almacenamiento. 



VII. RESUMEN 

sus. propiedade~:; ot-g.:.'lnoléptic.~s. es. con~:.j_derado como un 

producto "del i cat~.sen" e>:óti co ~ muy aprecic:-~do por 1 os 

consumidores europeos y norteamericanos. 

El envasado de los alimentos vegetales utilizando envase 

organolépticas,y nutritivas~ evitando a demás el deterioro 

microbiológico, enzimático y corrosión del envase. 

El ¡:wes.ente de inves.tigación plantea una 

alternativa para la conservación en salmuera del palmito 

de pijuayo utilizando frasco de vidrio~ debido a que los 

mercados a nivel nacional e internacional se vuelven cada 

vez más exigentes en cuanto a calidad. 

Los objetivos fueron los siguientes : obtener un producto 

ele buena calidad f.isico-quími.ca~ org.:moléptica y sanitaria~ 

determinar los parámetros óptimos en la obtención de 

conserva de palmito utilizando envase de vidrio y analizar 

1 a ca 1 idad organo 1 éptica de 1 a cons.erva de palmito obten id,::~ 

en comparación con otras marcas comerciales en~asados en 

hojalata. 

El presente trabajo de investigación se desarrolló entre 

los meses de Enero a Setiembre de 1994~ en la Universidad 

Nacional Agraria de la Selva "UNAS" (Tingo M.:1ría), y en el 

Instituto Tecnológico Pesquero del 

Callao. 

Perú Ventanilla 
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Los resultados de los anélisis microbilógicos de la 

conserva en estudio nos indican que es un producto apto 

para el consumo humano. 

Los parámetros óptimos para la elaboración de conserva de 

palmito de pijuayo son los siguientes: eliminación de capas 

y parte basal, lavado con agua en forma manual, selección 

del palmito, separación de la parte fibrosa y residuos de 

la parte basal, trozado a 14.5 cm. de longitud, inmersión 

en solución de manipuleo a 2.00% de NaCl y 0.20% de ácido 

citrico, llenado en forma manual con 0.40 kg de palmito y 

adición de solución de cubierta a 97°C, conteniendo 2.5% 

de NaCl y 0.70% de ácido citrico, cerrado inmediatamente 

en forma manual para formar vacio, tratamiento térmico a 

lOo~c por 33 minutos, enfri~miento dentro del autoclave 

hasta una temperatura 

temperatura ambiente. 

Los resultados de la 

de V 
' 

evaluación 

almacenamiento a 

organoléptica de 

preferencia en comparación con otras marcas comerciales 

envasados en hojalata, confirmaron que la conserva envasada 

en frasco de vidrio fue la més preferida. 
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IX- ANEXOS 



ANEXO 1 

LABORATORIO DE ANALISIS SENSORIAL DE ALIMENTOS 

Fecha: 

Pr-oducto: CONSERVA DE PALMITO DE PIJUAYO Hora: 

PRUEBA: DIFERENCIA 

Por favor califique 
apariencia general de 
escala siguiente 

Ud. el color, olor, sabor, textura y 
cada una de las m0estras de acuerdo a la 

E>~celente e:: 
~· PUNTOS. 

1"1uy Bueno 4 PUNTOS. 

Bueno ..,. 
'M,'I F'UNTOS . 

Regular ,.., PUNTOS. ..::. 

Desechable 1 PUNTOS. 

AF'R. GF:P,L .DE 
1"1UESTF:P1 COL DE PlF:OI'·1A SABOF: TEXTUF:A F'P,LMITO 

Observaciones: ........................................... . 



ANEXO 2 

LABORATORIO DK ANALISIS SENSORIAL DE ALIMENTOS 

Nombre:~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~. Fecha:-------

Product ... o: OONSKRVA DK PALMITO DK PIJTJAYO Hora:-------

PRUEBA : PRKFKRKNCIA 

Observe J,7 Pruebe las muest.ras cuidadosamente, luego marque 

con una "X" según el calificativo que crea conveniente para 

1 os : ATRIBJ'l"'S 

COLOR 

CALIFICATIVO MUESTRAS 

A B e 
B1E.neo bien cara.cteristico 

Blanco ligera.rnente a.ce-r1tuado 

Blarií..~o Cremoso modera.da.rnente cla.ro 

Blanr.;o ligera.rnente pardo 

Blanco con ~pardeamiento T!IE.s pronuneiado 

Palmitos nlarií..~ha.dos en tonos oscuros o color extraño 

Golora.ci.f.Kt extre!!IE.damente extrái"la 

SABOR 

CALIFICATIVO MfJKSTHAS 

A B e 
Guste u:ro.ch.o 

Gu.ete regularmente 

Guste Ligeram.ente 

Indiferente 

Disguste Ligeramente 

Disguste regularmente 

Disguste mucho 



OLOR 

CALIFICATIVO t1UE:3TRAS 

A B e 
Bien ca.r;:,.cterist ico 

Ra.zonab lerne·nte ca.ra.cterist ico 

Ligera:mente ca.ra.cterist ico 

Neutro 

L igera:roente extJra:ño 

P..a.zorv:;.b lemente extra:ño 

t1uy extra:ño 

CALIFICATIVO MUESTP..A8 

A B e 
Muy firuse 

Finne 

LigeraHtente firute 

Ligeramente bla.nd.a. 

Blanda. 

tfuy Bla:nda. 

Fibrosa 
- , - , APP.P..IEHGIA GKNKP.AL DE LOb PALt1ITUb 

CALIFICATIVO MUESTRA::> 

A B e 
Excelente 

Muy Bu.eno 

Bueno 

Regula.r 

Desa.grada.b le 

Muy desa_gradable 

Pésimo 



APARIENCIA DK LA SOLUCION DE CUBIERTA 

CALIFICATIVO MUESTRAS 

A B e 
Cl.a.ro límpido y tra.s lúcido 

VeJ:·de claro ligeramente perceptible 

Verde cla.ro co-r1 pequefl.8.S particula.s en suspensión 

Verde o.Iri.O.rillo con pequefias partículas en suspensión 

Turbidez ligera con pa.rtícula.s en suspensión 

Turbidez moderada con partículas en suspensión 

Turbio 

Observaciones: 


