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I. INTRODUCCION

Bn la agricultura actual, la fruticultura y la horticultura -
constituyen una rama muy importante no sélo por la diversidad
de especiés cultivades sind por la gran demanda en la alimen-
tagidén humana. 5

El hecho de que se halla buscado como materia prima a la cocg

na (Solanum topiro), un frutal nativo dentro de la gran varie

dad de frutales con que cuenta el pais, es por ser un alimen-
to promisorio para el consumo,. por sus éaractéristicas de ri-
queza en minerales y por sus cualidades organolépticas muy --
aceptables.

Con el presente trabajo se trata de valorizar esta fruta para
que sea utilizada en la industria de frutas en conserva, per-
mitiendonos introducir un producto nativo mas en la Tecnolo--
g{a Alimentaria Peruana.

La mayorfa de los productos alimenticios son pefepederos, su-
ceptibles al deterioro fisico, quimico y bioldgico, por cuan-
to existén formas inadecuadas de comercializacién y transpor-
te; freﬁte a ello se plantea el uso racional y eficiente de -
las técr .las y metodologfas de conservacién de los alimentos-
asi como incentivar el cultivo de las especiés nativas adapta
das, tal como la cocona, en su mejoramiento y promocidn para-
el abastecimiento y consumo nacional.

Estas consideraciones nos han impulsado a realigzar él estudio
tecnoldgico, teniendo como objetivos fundamentales.lo siguien
te: | |

-Determinar los parametros tecnoldgicos y evaluar las carac--
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teristicas Ffsico-quimicas y organolépticas de la conserva de

cocona en almibar durante su almacenaje en vidrio cristalino,



IT. REVISION DE LITERATURA

2.1. Generalidades de la cocona (Solanum topiro)

Calzada (5), afirma que la cocona es. una importante sold
nacea para la selva y ceja de selva, es nativa del alto-
amazonas del Perd, praicticamente desconocida en otrds -
paises. Asi mismo sefiala que es una .planta de crecimien
to rédpido, al principio es herbacea, después se torna se
milefiosa; el tallo es cilindrico con abundante pubescen-
cia en su primer. edad.
Rodriguez (30) y Caléada (5), sostienen que la cocona es
t4 adaptada a suelos 4cidos o neutros de pH 4.0 a 7.0,’—
de textura arcillosa a franca, ricos en materia orgdnica
ademas seﬁalén gue la planta ramifica desde cerca del s-
suelo. ILas hojas son ovaladas, grandes, de 30 a 50 cm.-
de largo y de 20 a 30 cm. de ancho, con 16bulos acumina-
dos, con pubescencia blancusca, la base de la lémina de-
sigual, con un lado mas alto que el otro. ILas flores --
miden de 4 a 5 cm. de didmetro, se presentan en racimos-
axilares cortos, son predominantemente alégamas; tienen-
5 sépalos y 5 pétalos de color claro o 1igeramente amari
llo, la corola tiene forma de estrella de 5 1ébulos.
Los ffutos varian desde casi esféricas a ovoides hasta -
oblados; de 3 a 12 cm. de ancho y de 3 a 6 cm. de largo-
de color desde amarillo hasta rojizo. La céscara es sua
ve Qbmo la del tomate y la pulpa es amarillo paja y acuo
sa. La semilla estd envuelta en uh musilago,ﬁransbaren—

te. "iene fragancia y sabor suigéneris (4cido sin dulce)
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La semilla se aparece a la del tomate. ILa mayor parte =«

~

de las siembras se hace con semilla (30).

2.1.1. Consideraciones agrobotdnicas de la cocona

Segln Calzada y Hill (15), la cocona (Solanum to-

piro)H.B.K., tiene la siguiente clasificacidén bo-

ténica:

DIVISION : Tracheophyﬁa
SUB-DIVISION. : Pteropsida
CLASE : Angiospermae
SUB~CLASE : Dicotiledoneas
ORDEN : Tubiflorales
FAMTLIA : Solanéceas
‘GENERO : Solanum
ESPECIE : Solanum topiro
NOMBRE COMUN : Cocona.,

En Ecuador, Colombia y Perd es conocido como coco=-

na y en Venezuela como topiro.

2.1.2.Variedades y tipos de cocona

Tanto Rodriguez (30) como Calzada (5), no.hacen no
‘tar la existencia de variedades de cocona; tan sé-
lo hacen mensidén de tipos de cocona, diferenciandg.
‘se 4 tipos clésicos de frutos:

a. Pequeillo : De color lila rojizo

- b. Mediano

LY

De color amarillento

c. Re&dondo

on

De color amarillo y forma de manza

na.



2%

d. APerado : De forma de pera.

2.1.3.Composicidn quimica de la cocona

Espindza (10), encontré que la parte comestible co
contiene: 12.30 % de sélidos totales, 1.08% de ce-
niza, 1.94 % de proteina, 1.80 % de grasa, 0.90 %-
de fibra.

Asi mismo Calzada (5)'encontr6 gue la parte comes-
tible contenfa: Gldcidos 5.68 %, hierro 1.5 mg/100
grs. de pulpa y niacina (BS)}Z.B mg/100 grs. de -
pulpa.> 4 |
Herrera (17), seflala que la cocona puede ser consi
derada como fuente de sales minerales por ser rico

en hierro, calcio, magnesio y manganeso.

CUADRO N¢ 1: Composicidén guimica de la cocona y de otros fru-
tales de consumo habitual (100.grs. de porcidén -

comestille)

Composicidn Cocona Tomate Durazno Pera
Valor energético (cal) 41 19 56 56
Humedad % 88.5 - 94.2 84,2 84.4
Proteina gr. 0.9 0.8 0.9 0.3
Grasa gr. 0.7 0.2 0.3 0.2
. Carbohidratos gr. 9.2 4.3  14.00 14.8
Pibra gr. 2.5 0.8 . 0.8 1.9
Calcio mg. 16.0 o 7.0 12.0 6.0
Pierro mg. 1.5 0.6 0.4 0.5
niacina " mg. 2.25 0.62 0.4 . 0.2

Fuente: Tabla de composicidon de alimentos para uso en Améri—
ca Latina INCAP-ICNND (20).
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En el cuadro Ne¢l se observa que la cocona posee un
alto valor_energético, debido a su elevado conteni
do eun grs. de carbohidratos gue se muestra en la -
misma tabla; asi mismo se tieue que el contenido -
proteico de 1a cocona es igual al durazno, mien---
tras gque la pera y el tomate presentan valores in-
feriores. En la misma tabla se observa que a co-
cona es mucho mas rico en calcio, fierro y niacina

que las otras frutas.

Utilizacidén de la cocona

La cocona comunmente llamada asi en la regidn centro o--
riental se utiliza por ser un alimento muy importante da
da su valor alimenticio, bisicamente su contenido de fig
rro y propiedades digetivas; teniendo gran aceptacidn en
el pobklador rural que lo consume generalmente en refresco
al estado natural(l?).

Espinoza (10), sefiala gue la fruta puede ser usada in---
dustrialmente comec envasado en almibar o salmuera, jugos
cémpotas,,mermeladas§ jaleas, purés, néctares y -confita~

aos.

Operaciones bésicas en el proceso de envasado de frutag-

en almibar, utilizande envase de vidrio.

Grange (13), indica gue el envasado en almibar de los --
alimentos fruticolas utilizando envase de vidrio, es una
de las formas de preservacidn de los migmos mas generali

zades en 1a actualidad. Su objetivo fundamental es pro-

ot

cesar el alimento en el punto gque resulte mas sabrosc --
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y con el valor nutritivo mds alto y guardarlo en este es
tado, evitando con ello su deterioro microbioldgico, en=-
zimdtico y por corrosién de envases; permitiendo su abas
tecimiento a los mercados de consumo en cualquier época-
del afio. Su progreso ha sido continuo desde el afio =---
1,804 en gue Nicolas Appert descubridé que los alimentos-
podrién conservarse adecuadamente si &stos eran coloca--
dos en recipientes herméticamente cerrados y tratados --
térmicamente.

Las operaciohes bédsicas qué se describen a continuacidn-
son de procesamiento de fruta envasada en vidrio como =-
manzana entera, én rodajas y peras en almibar segin Gran
ge (13).

Ademds se debe indicar que no se encontrd literatura so-

bre envasado de conserva de cocona.

2.3.1.Cosecha.
Las frutas destinadas a la preparacidén de conser--
vas tales comoﬁfrutas en almibar', deben recogerse
en un estado de madurez en el que aun estén relati
vamente firmes a fin de que puedan soportar (sin -
ablandérse) el tratamiento térmico de la esterili-

zacién (30)

2.3.2.,Recepcidén de materia prima

La calidad del producto elaborado estd en relacidn
directa con el tiempo gque media entre la cosecha -

¥ la industrializacién, por lo que debersd hacerse-
lo mas ripidamente posible (3).
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En las frutas cosechadas, el proceso respiratorio-
contintia, teniendo lugar acciones enzimiticas que-
convierten los aglcares y productos similares en -

. 002 y agua, cambios{de color y aroma y procesos --
mas avanzados; con la consiguiente disminucidn de-
‘su calidad (27).

2.3.3.Limpieza vy lavado

El objetive del lavado es eliminar las sustancias-
extrafias adheridas a la fruta asi como un gran por
centaje de micrborgqnismos Yy esporas termdresisteg
tes causantes del deterioro de los productos ya -~

elaborados como son “flat soursh ue son nmicroor-
s X

0

canismos productores de acidez pero gue no produ--~
cen deformacidn en los envases, dentro de los cua-
les tiene importancia en el deterioroc de frutas en

vasadas el Bacillus termoacidurans y el B. stearo-

thermophillus (21).

Entre las principales formas de lavado podemos ci-

tar:

2.%3.%3.1.Por inmersidn

Aungue no es tan efectivo, la inmersidn de
de la fruta en agua es Util como un trata-
miento preliminar para los otroé tiﬁos de-
lavado. El agua utilizada debe ser clora-
da y debe cambiarse continuamente para evi

tar que se constituya en agente de contami
nacidxn (31).



2.%3.3.2.Por agitacibn

Bl lavado por agitacidn consiste en trans-
portar la fruta atraves de una corriente -
de agua, en forma continua, pudiendo usar-
se para transportar la fruta un transportg
doride cangilones y como medio de agita-=--

cién se usa aire comprimido (3).

2.3.3.3,Por aspersidn

El lavaéb por aspersidn es el mas utiliza~
do en fé4bricas de gram capacidad por ser =-
el método mas eficiente. Se debe tener en
cuenta la presidén, el volumen y la tempera
tura del agua, la distancia de los rociado
res a la fruta, la carga del producto en -
el lavador y el tiempo de exposicién de la
fruta (31). |

2.3.4.Clasificacién v seleccidén de la materia prima

Segin Bergeret (3) y TAPA (31), la clasificacidn -
tiene por finalidad uniformizar la fruta para es--
tandarizar todas las operaciones del proceso de -
elaboracidén, en especial la esteriliéacién; dentro

“/.de la seleccidn, conviene uniformizar el producto-
teniendo en cuenta la variedad o tipo, dado que ca
da una tiene cardcteristicas especiales gque obli--
gan variar los distintos detalles del proceso.

Bergeret (3) y TAPA (31), clasifican a la fruta ba
jo tres puntos de vista:
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-Tamafio : Grande, mediana y pequefia

~-Madurez : Verde, media madurez o pintdn, maduro y
pasado o sobremaduro

-Aspecto : Sano y alterado.

Bergeret (3), agrega que el grado justo que debe -
tener la fruta para 1la conserva es el de'"madurez -
firme®# es decir, cuando su tamarllo, color, sabor y-
aroma se han desarrollado totalmente, congervando-
la firmesa necesaria para resistir el proceso de -
la esterilizacidn. |
7.°Cheftel (7), sefiala que el tamafio no estd por lo -
general, 1igado a una calidad gustativa pero es --
fundamental desde el punto de vista de lé presen--
tacidn.
Tambien se considera una cierta uniformidad de ta-
mafio por ser indispensable para numerosos trata—;-
miéntos mecédnicos y frecuentemente se impone una -
seleccidén por tamafio, por motivos reglamentérios.
Asi mismo se afirma que la seleccidn segin el co--
lor tambien se inspira en tradiciones del comercio
ademas para la mayoria de las frutas, el color es-
un carateristico imdice de madurez. Generalmente-
se hace en forma visual y casi siempre conjuntamqg
te con las inspecciones conducentes a eliminar ma-

terias extrafias y frutas de mal estado (7).

2.%,5.Pelado
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La operacidn de pelado se realiza de varias mane--
ras dependiendo de las caracteristicas de la fruta
y de la capacidad de la planta procesadora. kntre

los principales citaremos:

2.3.5.1.Manualmente

Neyra ¢itado por Ambicho (2), seflala que -
el pelado manual se realiza en fébricas de
pequeila capacidad.

Se realiza mediante éuchillos especialeg -
de acero inoxidable provistos de una gufa-
ajustable a fin de reducir las pérdidas =--
de pulpa y'darle una mejor uniformidad a -
la superficie de la fruta. Se debe reali-
‘zar longitudinalmente, del peddnculo hacia
el cdliz y nunca alrededor de la fruta.

2.3.5.2.Mecdnicamente

Neyra citado por Ambicho (2), sefiala que -
el pelado mecdnico es realizado en fédbri--
casde gran capacidad. ZExisten disefios es-
peciales de mondadoras para diversos tipos
de fruta. DPara el caso de manzanas y pera
son utilizadas mdquinas que se encargan de
eliminar tanto la cédscara como el corazén,
Existen mondadoras por abrasidn, consig=—-~-
| tentes de um cilindro recto, en el fondo -
del cual existe un disco giratorio gque pro

duce un movimiento ondulatorio, las pare--



des interiores del cilindro y la parte su-
perior del disco estan cubiertas de un ma-
terial raspante gque elimina la cédscara, la
cual es arrastrada por una lluvia de aguaj;
su uso estd generalizado en tubérculos.

2.3.5.3%.relado quimico

El pelade gquimico es mucho mas ventajoso -
gue los métodos antes descritos y ha alcan
zado mayor difusidén en la industria.
-Bergerét (3), afirma que las ventajas de -
este método son:
~-Permite un tratamiento rédpido y muy uni--
forme del producto. -
-Causa menos pérdida de pulpa
-heduce los costos de operacidn.
En éste método de peladc se utiliza una so
lucidén alcalina de hidrdéxido de sodio, mo-
noetanolamina o fosfato diaménico, a una -
concentrgcién que varia de 1 al % %, segin
el tipo y estado de madurez de la frutg --
con una inmersidn de algunos minutos (0.5~
5) en ebullicidén, ¢ bien a una concentra--
cidén mas elevada, con una pulverizacidn se
guida de un breve calentamiento a vapor. -
Estp va simpre seguldo de un lavado bajo -

fuertes chorros de agua acompafiado a veces

>



por un ligero frotamiento sobre rodillos =
de goma, para eliminar un mal sabor y el -
oscurecimiento, deben eliminarse los troci
tos de piel y residuos de. compuestos de so
da u otros.
Es preciso controlar que el pH final de la
fruta sea inferior a 4.5, para evitar que-
N :
= pueda proliferar bacterias indeseables ¢ -
peligrosas; si fﬁese necesarib,w%l ultimo-
lavado se hace con una solucidén de &cido -

cftrico (7).

2.%.6.Cortado y despepitado

El cortado y despepitado se realiza geheralmente -
en forma manual, utilizando mesas y cuchillos espe
ciales de acero inoxidable. La fruta es cortada -
en mitades o en cuartos, cuidando que las partes -
gean practicamente iguales, dependiendo esto de =--
las exigencias del mercado y de los estdndares de-

calidad existentes. La pepa o corazdn generalmenﬂm

s
&5

te es sepaiada en forma fdcil al ser cortada la =--
fruta, pero en el caso de frutas que tienen la pe-
pa adherida a la pulpa, se opera por medio de una-
cuchara de forma especial con filo en sus bordes,-
con la cual se procede a extraerlas. kn el comer-
cio existen maquinas que realizan éste trabajo con

- mayor perfeccidén, rapidéz y economfa. ILa fruta --
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una vez pelada se ve expuesta al oxigeno ambiental
v para evitar la oxidacién y .el pardeamiento enzi-
midtico se debe sumergir en una »solucién manipuleo"
que puede prepararse en base a cloruro de sodio, =~
dcido ascédrbico, sulfito o bisulfito de sodio. Se
recomienda una solucidén de cloruro de sodio al 3%=-
para el casb de manzanas y peras (3).
Braverman (4), recomienda el empleo "de una solucin
al 0.5 % de 4cido citrico y 4cido ascdrbico al ---
- 0.0% % paré‘preQenir ellpardéamiento enzimdtico en
trozos de fruta.

2.3.7.Blangueado

El blanqueado llamado tambien precoccidén, es una -
breve coccidn en agua a vapof, a-la cual se some~-
ten los alimentos vegetales que se piensa elaborar
como conserva, deshidratado o congelado. TLas fru-
tas generalmente, no se precuecen a excepcidn de -
los mslocotones, albaricoques y manzanas cuandp se
preparan como pulpas para confiterfa (7).

Cheftel (7), dice que el blanqueado debe efectuar-
se a una temperatura y durante un tiempo que ase--
gure la destruccidén de la enzima de deterioro mas-
tefmoresistente para el caso considerado.

Al respecto Hersom y Hulland (14), manifiesta que-
el blanquedo de las frutas y hortalizas destinadas

JEPEEN

" ita conserva se realiza en agua O vapor a una tempe-



~3Fm

ratura de 82 a 9% eC per algunos minutos. For su-

‘parte Braverman (4), sefiala que la actividad de la
engima que causa el pardeamiento enzimitico puede~
destruirse por calor a temperaﬁuras dé 70 a 80 eC~
durante 2 a 5 minutos.

Cheftel (7), cita las diversas finalidades del blan
queado:

~Ablandar el tejido vegetal para facilitar el en--
vasado,

-Elimina el aire v otros gases de los espacios in-
tercelulares.

~gompletar el lavado del producto, reduciendo tam-
bien la contaminacién de naturaleza quimica, asi-
como la carga microbiana.

=Inhibir las reacciones enéiméticas (pardeamiento-
enzimdtico) que ocurre durante el periodo de pre-
paraciém ¥y que perjudican el aspecto y valor nu--
tritivo de los alimentos.

Fntre los métodos mas comunes de blangueado cita--
remos:

2.3.7.1.Por inmersidén en agua caliente

Usualmente, el blangueado se'hace por in--
mersidén en agua caliente, para dicho efec-
toc es necesario empiear agua poca caicarea
y mantenida limpia por una renovacién cons

tante. Este método tiene el inconveniente



de producir pérdidas de nutrientes (vitami
nas hidrosolubles, sales minerales, agzica-
res) por difusién en el agua, destruccidén-
o formacidén de compuestos clorosos (31).

2.3.7.2.Por vapor directo

El blaanqueado a vapor, presupone una pér--
dida menor de compuestos hidrosolubles y -
reduce mas 1a_carga microbiana superficial
#n éste método, el producto distribuido en
una capé delgada sobre una cinta transpor-
tadora, pasa por un bailo de vapor que lo -

_ calienta'muy répidamente; a continuacidén -
se amontonan en capas mas espesas, donde -
el calor se mantiene bastante tiempo hasta
lograr el blanqueédo (31).

2.3.7.3.Por ondas electromagnéticas

El blanqueado tambien puede realizarse por
medio de ondas electromagnéticas de fre---
cuencia elevada.

La eficiencia del blanqueado puede contro-
larse segun la inactivacién o persistencia
de dos enzimas ampliamente conocidas en -=-
los vegetales y microorganismos; la catala
sa y la beroxidasa (7).

Grange (13) y Bergeret (3) recomiendan que

despues del blanqueado, el producto debe =~
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pasarse inmediatamente por agua fria, a -
fin de detener el cocimiento.
2.%3.8,LLenado

ILa operacidn de llenado se realiza manualmente o -
en forma mecénica; en el caso de fébricas de gran-
capacidad el llenado se realiza mediante miquinas-
llenadoras automidticas de alta velocidad gue mane-
jan productos liquidos, semigdlidos y sblidos, ha-
ciendo un minimo de desperdicios y choreadoras.
Antes del ipicio de esta operacidn debe proveersé»
en la seccidn de llenado, tanto de frutas, envases
v de la soluéién de cubierta a fin de darle mayor-
continuidad al proceso y evitar pérdidas de tiempo.
Los envases de vidrio deben ser inspeccionados, la

vados, terilizados y secados. Bl envase es lle-

[147]
®
2}

nado generalmente atendiendo al peso, ya que ademas
de su importancia econémica para el productor o --

consumidor, la introduccidn del peso correcto de‘—

material influye poderosamente en las demas opera-

ciones del envasado (14).

Hersom 4. ¥y Hulland (14), sefiala que en el llena--

do debe tenerse en cuenta el "espacio de cabeza®,-

gue es la distancla entre la tapa del envase v su~

contenido. Si el egpacio de cabeza es muy pegquefio
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trario, si el espacio es muy grande, se acumula --
una cantidad counsiderable de aire que puede causar
axidacién y decoloracidén del contenido.

Por eso el nivel del llenado debe ser tal que des-
pués de fria, ia superficie del contenido esté a -
unos 0.65 a 1.5 cm. de la tapa. |

Como solucidn de cubierta para envasar la mayoria-
dé las frutas se utiliza ®"almibari gue es'una solu
cibén de azicar y agua, es pre&iamenfé hervida du--~
rante 5 minutbslpara facilitar la disolucidn asi -
como para hacer una remosidn del oxigeno. .Se‘debe
eliminar toda la espuma que sobrenade en el jara--
be. Ta concentracidén del almibar se puede verifi-
car mediante un refractémetro (13).

Grange (13) y Bergeret (3), afirman que la concen=-
tracidén del azicar estd en relacidén directa con:
-La acidez del producto, debiendo ser mayor cuan--
to mayor es la acidez.

-La cantidad de produéto gue lleva el envaée.

~-La textura o consistencia del producto.

Pero en general el rango de concentracién del ja--

rabe fluctﬁa entre 10 a 60 ¢ Brix.

TAPA (31), sefiala que la adicidén del jarabe debe -

realizarse a:femperaturas cercanas a las de ebulli

cidén, para favorecer el proceso de exhausting.
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CUADRO N2 2: Tipos de jarabe utilizados en conservas de fruta

Tipo de Jjarabe Manzanas, membrillos, Albaricogues, du-

fresa -cerezas ’
sas ¥y = raznos y manzana

Ligero 15 % 15 %
Medio 30 % 22 %
Concentrado 40 % : 40 %

fuente : TAPrA (31).
Grange (13, y Hersom y nulland (14), recomiendan -
afiadir écidg citrico al jarabe con el fin de dar--
le al producto un adecuado sabor y para regular el
pH, disminuyendo asi la resistencia de los gérme--
nes presentes, |

2.3.9.Cerrado de envases

El cerrado de los envases deberd hacerse inmediata
mente después del llenado para ayudar a la forma--
cién de un pequefio vacfio. Antes del inicio de es-
ta operacién, deberidn inspeccionazse los envaseé y-
las tapas con la fihalidad de lograr la hermetici-
dad reguerida en el cierre y evitar fugas en los -
envages que posteriormente se constituyen en puer-
tas de entrada de microorganismos (9).

2.%3.10.Tratamiento térmico

. -, E1 tratamientc térmico, conocido gemneralmente co--
mo Yprocesado" es congiderada com¢ el punto cru---

cial de todo el proceso de envasado. El objetivo-
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de esta operaci%n egs destruir los microorganismog-
presentes a fin de asegurar la couservacidn del -~
productec un tiempo de 2 o mds afios y a la vez man-~
-tener las cualidades indispensables para asegurar-
una buena calidad en lo gque se refiere a su valor-
bromatolégico, sabor, color, aroma y aspecto gene-
ral (9). |
ASegﬁn Jay (21), en la précticg el tratamiento tér-
mico debe ser razonablemente corto para evitar pér
didas excesivas del valor nutritivo y de las carac
teristicas organolépticas del producto, por tanto-
el tratamientb térmico debe estar orientado a des-
truir todos aquellos microorganismos que bajo con-~
diciones de almacenamiento normales podrfan alte--
rar al alimento; obteniendose asi un producto "co-
mercialmente esgtéril" o bacteriolégicamente inac--
tivo. .

Desrosier (9), seflala que la acidez del producto -
alimenticio es una caracteristica importante que -
nos va indicar hasta que punto es necesario el tra
tamiento térmico. En los alimentos de acidez pe--
guefia (pH mayor de 4.5) es necesario la esteriliza
cidn, mientras que para alimentos 4cidos (pH de --
4.5 a 3.7) la pasteurizacidn es adecuadb. Ios ali
mentos muy écidos (pH menor de 3.7) se autopreser-

van, aunque puede llegar a ser necesario cierto «-
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tratamiento térmico suave, a fin de inactivar las-
enzimas deteriorantes.

ICMSF (19) y Jay (21), indican que las bacterias -
intoxicadoras de alimentos son incapaces de crecer
en alimentos gue tienen un pH de 4.5 y mas bajo,--
tales como fruta enlatada o comnservada en envase -
de vidrio herméticamente cerrada, y el crecimiento
de las bacterias formadoras de esporas tambien que
dan inhibidas, aungue los hpngos y las bacterias =~
tolerantes de dcidos pueden ser causa de descompo-
sicidén si no se las destruye. Esto puede hacerse-
eficasmente tratando las conservas a temperaturas-
de aproximadamente 100 ¢C.

. Hersom (14) y Graﬂge (13), manifiestan que en el -
envasado de frutas en tarros de vidrio, una combi-
nabién de tiempo y temperatura equivalente a aprox
imadamente un minuto a 100 ¢C en el punto mas bajo
de calentamiento del envase, basta para asegurar--
la destruccidén de las esporas de mohos y de las -~
 formas bactéricas vegetativas de modo que en la =--
préctica, el tratamiento térmico se lleva a cabo -
calentando los tarros en agua hirviente durante un
periodo de tiempo que varia de 10 a 46 minutos se-
gun sea el tamafio del tarro.y el tipd de fruta en-
cuestidn. ’

Leéch (23) y TAPA (31), indican gque cuando las ca-

racterf{sticas del alimento lo permiten se agregan-
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dcidos generalmente el 4cido citrico, para bajar =
él pH por .debajo de 4.5 que permita dar un trata--
miento térmico ménos severo a fin de obtener una -
' me jor calidad de los producfos elaborados como con

-«

serva.

2.3.il.Enfriamiento
Una vez concluido el tratamiento térmico, los enva
ses sonAretirados inmediatamente de la autoclave =~
y puestos sobre planchas de madera seca, con la fi.
nalidad de evitar cambios de temperatura que po---
drian ocacionar roturas en el envase, produciendo-
se el enfrfamiento en forma lenfa (13).

2.3.12.Etiquetado y empacado

Grange (13), indica que la etiqueta puede aplicar-
se al cuerpo del envase o en la tapa del mismo y -
luego pueden ser empécados en cartones é en jabas-
especiales.

2.%.13%.Almacenamiento

Grange (13)5 los tarros deben guardarse en sitio -
frio, para acegurar un vacio satisfactorio, mante-
ner el buen estado de los cierres y reducir el ---
riesgo de fermentacién. kn general, los estantes-
bajos son mas frios que los altos.

La accién de la luz causa la decoloracidén de los -
frutos y-reduce la actividad de las vitaminas A y-

~Cs Si el almacen es claro, envuelvase cada tarro-
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con papel ¢2 estraza fuerte o bien cibrase toda --
la fila con un pafio oscuro (13).

2.4.Envases de vidrio

)

Cuando hablamos Qe envases de Vidrio és necesario saber -

que viene a ser el vidrio y sus propiedades fisico-quimi-
cas del mismo.

.2.4.1.Vidrio

Hutte (18) y Lasheras (22), se denominan vidrios a-

unas sustancias duras, frigiles y generalmente tran

sparentes, formadas por soluciones sélidas de gili-

catos, rgsultantes de la solidificaciédn progfesiva—

sin trazas de cristalizacidén de mezclas homogeneas-

de silice (3102) gue actua como Acido, y oxidos que

actuan como' bases.

. Lasheras (22), indica que el cardcter mas notablev-

de los vidrios es su total ausencia de cristaliza--

. 'Qféién gque ha hecho considerarlos por algunos autores

bomo"sélidos fluidos" de viscocidad extremada a la-

temperatura ambiente,'ya que tienen propiedades de-

los fluidos aunque tengan el gspecto y otras propie

dades de los sélidos.

2.4.2.B8tructura del vidrio

| Hutfe (18), hace notar gue el andlisis con rayos X-
de la sflice manifiesta que los 4tomos de sflice --
y oxigeno se disponen en el espacio en forma de te-

'traedros, ocupando log vértices los de oxigeno y =--
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el centro el de silice. &1 ndmero de cobrdina -
cidén del silicio con el oxigeno es cuatro, pero el

. del Qxigeno con el gilicio puede ser uno o dos, --
es decir, que cada dtomo de oxigeno puede ser co--
mun a dos tetraedros y dar lugar a un reticulo de-
silice cristalizada .

2.4.3.Propiedades del vidrio

El vidrio tiene diferentes propiedades, entre ellos
citaremos:

2.4.%.1.Propiedades fisicas

La caracteristica mas apreciada y notable-
de los vidrios es su transparenéia, debido
a gue trasmiten a su través el espectro --
visible.,

La absorcidén de radiaciones no es idéntica
para los de todas las longitudes de onda -
Vs asi, los vidrios ordinarios son casi =--
totalmente opacos, o sea, que absorben la-
totalidad de las radiaciones ultraﬁioletas
e infrarrojas (22).

2.4.3.2.Propiedades guimicas

El vidrio es extraordinariamente éstéble—-
y tiene una gran resistencia a la mayor --
parte de los compuestos quimicos.

.De los 4cidos el dnico que lo ataca fuer--
temente es el 4cido fluorhidrico; gque des-

compone toda clase de vidrios, formando --
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con la silice flupruros gaseosos. 105 a=--
gentes atmosféricos atacan al vidrio, pero
muy lentamente (22).

2.4.4.0lases de vidrio

Lasheras (22), seflala que la clasificacidén mas ra-
clonal de los vidrios se realiza atendiendo a sus=-

componentes, tal como se presentan en el cuadro --

siguiente.
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Sub-clases

lice como

4cido

Clases Aplicaciones
1. Vidrios sodocdlci  -vVidrieras
cos -Aparatos quimicos’
-Botellas
2. Vidrios sodocdlci  -Botellas de cerve-
A, S6lo si- cos aluminicos za y vino por su i

insolubilidad

Vidrios potédsico-

~Aparatos de quimi-

B. Silice y

silicato(Crown --

glass)

34
délcicos(vidrio—~ ca que se calienta
bohemia)
4. Cristales de pota- =Optica
sa, plomo(cristal- -Botellas
flint glass) “ -Adorno
1. Vidrios de boro-- -Optica

~-Tubos termométri-

Ccos

Fuente
L ‘)

N R

otros - 2. Cristal boro-si-  -Imitar piedras pre|

cidos licato(Strass) ciosas

: -Esmaltes
-Optica

3. Vidrios de fésforo
C. Sin sf- 1. Vidrios de borato  -Cptica
lice - 2. Vidrios de fosfato -0Optica
TLasheras (22).
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Desrosier (9), indica que los recipientes de fi-u—
drio para alimentds consisten de silicatos de sd--
dio, calcio y magnesio. Ia composicién aproximada
para los tarros de frutas es como sigue: Si0, T4%-
NaO 18 %} Ca0 7 %; Mg0O 1 % y trazas de FeZO3 y ---

! -

Mn02. -

Tipos de tarros de wvidrio

Grange (13), existen varios tipos de estos enva---
ses diferenciandose en los sistemas de cierre, que

son como sigue:

~~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 de vidrio agujereada para el vacfado de aire
~-Tapa metdlica entrada a presidn.

-Cierres especiales para tarros de compota como:
*Con tapa de metal y clerre de resorte

*Tapa metdlica entrada a presidén con disco de pa-

pel porosan

- ¥Tapones de corcho parafinados.

*Cubiertas de vejiga, pergamino o de tela barniza
da.

*Cubiertasvde papel afadas.

*Cublertas de cera o grasa.

-Envases provistos de cierre de resorte, empleados

tambien para otras sustancias alimenticias, como=-
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por ejemplo, la leche malteada.

Heis (16), mensiona que existen millares de ti --
pos de cierres comerciales para botellas y otros-
tipos dé envases. Por fortuna tiemen tantas ca--
racteristicas en comin que pueden agruparse de --
acuerdo a sus caracteristicas funcionales, Exis-
ten todavia ejemplos de tapones sin junta; pueden
encontrarse todavia tapones de botellas de leche-
a base de discos de cartédn. ios cierres que se--

van a tratar en este trabajo deben ser considera- .
dos como herméticos en el sentido de que para gue

un cierre pueda ser conéiderada comotal:

~Debe ser impermeable a la salida o entrada del--
recipiente, de sélidos, 1iquidos o gases.

~-El material que comnstituye el cierre no debe in-
fundir aromas extrafios al contenido a pesar de--
que, estrictamente hablando, no existen materia-
les completamente inerfes.

~-Debe ser de fécil apertura; en ocaciones‘es im--.
portante que pueda volverse a cerrar una veg ag=--
bierto.

~Debe ser de tal disefio que mejore el atractivo =~
del euvase para el consumidor.

Heis (16), tambien manifiesta que cuando el aca--
bado de los recipientes tiene que adaptarse para-

varios tipos de cierres, como, por ejemplo; para-
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el cierre corona (crown cork), el cierre'alca" ==
(dlca—cap}, el"yrench", 1.N.,E., etc., pueden pre--
sentarse problemas adicionales.,

Algunos tipos de clerres son dobles, COMO POT E===
jemple la combinacidn de un.cierre a presidn (ta--
pén) (M"snap-cap); con un dispositivo de sellado --
o un tapén roscado ('"screw-cap') con un dispositi-
vo del mismo tipo, o bien un cierre de los de tipo
de menbrana pegada a la boca del recipiente y'un -
- precinto para sﬁ proteccidn (Ypry-off"). Este ti-
po de clerres bobles van siendo cada vez mas ilmpor
tantes cuando se degea una vida dtil muy prolonga-
da.

Existe un tipo de cierre que fuuciona por vacio en
el gque la junta se comprime contra la superficie -
de la boca del envase por la diferencia entre la -
presidén atmosférica del exterior y el vacio del in
terior del mismo. Algunos cierres a vacio actdan~
tambien a medo de védlvulas que permiten escapar al
aire o al vapor cuando la presidén iuterior es supe
rior a la externa y se cierran de nuevo al resta--
blecerse el vacio. A este tipo se les puede deno-

minar clerres respiratorios.

2.4.5.1.Clerres de presién normal (A fig. N2 1)
~-Tapén normal de corcho. Puede ser de cor

te recto o inclinado. ILos tapcnes de cor
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FIGURA N¢ 1 : Tapones. ILos dibujos muestran dénde se
comprime principalmente el precinto pa-

ra efectuar el cierre (supeior o lateral)
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FUENTE : Heiss, R. 1,978.
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cho tienen, a veces, la parte superior --
de mayor didmetro o con piezas de madera-
o plastico embutidas.
~Tapén a rosca a prueba‘de robosrdé conte-
nido. EL recubrimiento internc del tapbn
estd comprimido por una previsién verti--
cal. La rosca de los tapones se forma --
por presién Intima con los relieves de la
rosca en la botella. ILa versidn a prueba
de robé de contenido posee un aro que se-~
rompe al desenroscar.
~Tapdn de aluminio sin recubrimiento inter
no. Utilizado en las botellagjde vidrio.
-Tapén metdlico de rosca.,

Cierres a vacio (B fig. N2 1)

~Cierres a media vuelta en lugar de rcsca-
constituidos por medias ranuras deé gran-
pasc de rosca.

Cierreg a presidn (¢ fig., N¢ 1)

-Tapdn corona. Bl cierre mas importante -

para soportar presiones internas. EL ta-
pén corvona convencional estéd confecciona~

do en hojalata, con recubrimeinto interno

en la zona de contacto. Actualmen

".‘)
o i
Iy:]
;-:3
&
=
b

ce gue en lugar del tapdn compuesio va --

siendo mas utilizado el tapdn doitado de -
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un recubrimiento interno de plédstico que -
forma parte el cuerpo del tapdn.

-Alfa cap. Bstd fabricado en aluminio, con
un-componente interno de pléstico o papel-
de aluminio. El tapén se suministra con =
una lengueta para que pueda abrirse a mano
gin ningun abridor.

-Tapdn exterior a rosca (con miltiples ranu
ras). |

2.4.6.Fleccidén del tipo de recipiente vy de cierre

Heis (16), es dificil establecer reglas para deter
minar que clase de productos y bajo que circmstan
cias deben preferirse los recipientes de vidrio a-
los de otros mate;iales.. La correcta solucidn a -
este problema tnicamente ?uede conseguirse tras --
un cdlculo aproximado de cosyos, una investigacidn
del mercado y consideraciones de tipo tecnolégico,
Hace unos 20 afios el vidrio constituia el material
de eleccidén para muchos productos, es posible que-
ello sea tambien de éste modq en ia actualidad, ~-
pero muchos productos gque solian envasarse en vVi--
drio se benefician hoy de la existencia de otros--
maferiales, en especial de los'plésticos;

Por otro lado, muchos de los productos que se en--
vasaban en latas se envasan ahora en vidrio, por -

< “ejemplo, el café instantaneizado y los alimentos--
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para bebés.

2.5.Defectos v cambios de frutas procesadas como conservas

Entre los principales cambios podemos citar:

2.5.1.Cambio en la textura
Adams, J. and Blundstone (1), seflala que la aplica-
cidén del calor durante el blanqueado, tratamieﬁto -
térmico y almacenaje de la conserva de fruta, puede
llevarlo a uné alferaciéﬁ irreversible en la textu~
ra causada por pérdida de la semipermeabilidad de.-
las menbranas ceiulares por rompimiento de las sus-
. tancias pééticas. Sin embargo, durante la madura--
cidén del durazno, la protopectina es convertida en-
pectina soluble dando una baja retencidén de la for-
ma delgada de la pared celular. Cualquier cambio -
en esta direccidén durante el tratamiento térmico --
dard lugar a un cambio profundo de la textura final
de fruta envasada. Es por ésta razdn que el estado
de maduracidén al momento de envasar es un factor im
portante para mantener una buena textura en los du-
razgnos enlatados. La seleccidén de una fruta menos-
madura no asegura gque no se ponga blanda en el enla
tado ya que el alto contenido de 4cido acelerc el -
romﬁimiento de la protopectina cuando la frutalfs -
.calentada. Se ha sugerido que seria ventajoso no -
calentar los duraznos a temperaturas mas altas‘que-

80 a 85 2C de tal manera que la decomposicién de --
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la protopectina sea minima. Se observd que altas-
temperaturas de almacenaje son destructoras de la-
‘buena textura de los duraznos, que es atribuida --
a una transformacidén mds rdpida de la protopectina
a pectina soluble bajo éstas condiciomnes.

Los factores mas importantes que parecen influir -
en la estabilidad de la protopectina y el manteni-
miento de la buena textura son el tipo de fruta --
su acidez, la maduracidén y la temperatura del alma
cenaje. Otro factor que influye en la textura fi-
nal de las frutas enlatadas es la concentracidén --
del jarabe de azicar, se contrae por gue el agua -
de la fruta sale mis ripido que pueda entrar la so
lucidén de jarabe a la fruta con la finalidad de i-
gualar concentraciones; por esto un efecto de des-
hidratacidén de frutas envasadas en jarabés de alto
grado de concentracidén serdn mas firmesIQue las --
frutas envasadas en jarabés livianos. Pero si ---
grandes moléculas de polisacdridos, tales como el=-
dcido pectinico y maltosaciridos, estén presentes-
en la solucién de jarabe, éstos pueden competir --
con los polisacdridos de la pared celular“por ei -
az@car y el agua, y la distribucidn del equilibrio
de los azlcares simples entre la fruta y el jarabe
puede ser modificado, esto fue demostrado cuando -

al utilizar un jarabe conteniendo un alto peso mo-
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lecular de agztcar muestra menos traslado de azdcar
a la fruta y mas traslado de agua al Jarabe.

2.5.2.Cambio del sabor

Ambicho (2), cita que se observd que existe cam---
bios de astringencia en los enlatados. BEsto es -~
probablemente debido a que las leucoantocianinas -
que dan la astringencia son convertidas a antocia-
ninas. La adicién de jarabe también causa un efec
to favbrable ya que mejora el sabor de la frﬁta en
latada. N

é.S.B.Cambio de cclor

Grange (13) y Adams, J. Blundstone (1), sostienen-
gque el cambio de color continta tan pronto como el
jarabe caliente entra en contacto con la fruta, --
produciendose una redistribucidén de los pigmentos-
solubles entre la fruta y el jarabe, éste cambio -~
serd aln mayor durante el tratamiento térmico y a-
una velocidad mas lenta durante el almacenaje has-
ta llegar a un equilibrio que se logra a las pocas
semanas. |

Grange (13%), sostiene que se tiene la decoloracidn
de frutas envasadas en tarros de vidrio cuando és-
taé no han sido protejidas de la radiaciones sola-
res. |

kste mismo autor seflala que puede existir decolo--

- racidén cuando hay una inversidén de la sacarosa, que
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produce un aumento de los agzicares reductores, lo=-
gue trae éomo consecuencia el aumento del dulzor--
v el pardeamiento del producto. ﬁste pardeamiento
serd mayor con el incremento de la températura.
Las proporciones del pardeamiento crecen con extre
ma rapidéz dentro de 15 a 30 °C. Por el contrario
a una temperatura fresca (5 2C) de almacéenamientc-
la reaccidn de pardeamiento avanzé solamente con -
gran lentitud, |

2.5.4.Cambio en las vitaminas

Durante el pelado, las frutas experimentan-pérdi--

das en su contenido vitaminico. &sta pérdida pue-

de ser debido a gque la cédscara contiene alta propor
cién de vitaminas (27). |

Adams, J. Blundstone (1), sefiala que cuando el —-=.
blangueado es un paso esencial en la preparacidn -

de la fruta para el enlatado, la aplicacién del va

por es preferible que el agua caliente, por que se

minimiza la pérdida de las vitaminas solubiés en -

agua.

Estevmismo autor hace notar que Qtro factor impor-

tante que afecta la pérdida de vitaminas en frutas

enlatadas es su estabilidad térmica, siendo la me-

nos estable al calor, la vitamina C. -

Una vez terminado el tratamiento térmico debe ocu~

rrir en forma inmediata el enfriamiento del enva--
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sado hasfa niveles de 37 ¢C con la finalidad de =--
evitar la pérdida de la vitamina ¢ (12).

Adams, J. Blundstone (1), indica que durante el al
macenamiento, las pérdidas de vitamina C en frutas
enlatadas son generalmehte pocas (de 0 a?}O% en el
primer afio), pero ésto dependé en gran manera del-
tiempo y temperatura de almacenaje. Asi pof"ejem-
plo, en el cuadro N¢ 4 se indica que a mas tiempo-
de almacenaje, es mayor la destruccidén de vitamina
C en la conserva. Estoa resultados sugieren que -
temperaturas de almacenaje de 10 2C o inferiores--
deben ser usados para la méxima'retencién de la vi

tamina C.
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CUADRO N9 4: Retencidn de la vitamina ¢ en frutas enlatadas

en funcidn del tiempo y temperatura de almace=-

naje.
Producto. Tiempo de almacenaje Vitamina C (% de
| (meses) retencidn) |
10°C  18eC 26.62C

Albaricoque | 12 96 93 85
24 94 90 56

Duragzno i2 ' 98 85 T2
24 98 80 5%

Pifla en tajadas : 12 100 95 T4
24 83 78 53

Tomates 12 95 94 82
20 89 87 70

Fuente : Canned Fruits other than citrus, citado por (2)
’ Grange (13), sefala que los tarros deben ser alma-
. cenados en almacenes oscuros para evitar la pérdi-
“da de la vitamina C por accidén de la luz.

2.6. Interaccidn entre la fruta y el recipiente

Desrosier (9), indica que aunque el recipiente de vidrio
es inerte, los cierres aplicados no 1o son y pueden ser-
origen de dificultades. Los cierres deben sellar el re-
cipiente y prevenir el derrame de los productos. Depen-
vdiendo del producto, pueden ser aceptables cierres de me

tal, vidrio o plédstico. Se requiere una junta sellada -
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en el punto en que el vidrio del recipiente‘se une con -
con el cierre. Este debe sellar a la tensién requerida~-
proteger al produéto contra la contaminacidén, ser inerte
al producto, tener una apariencia satisfactoria después-
de perfiodos de almacenamiento con el alimento. ILos pro-
ductos 4cidos pueden reaccionar con el cierre en la mis-
ma forma que los alimentos 4cidos reaccionan con los reQ
cipientes estafiados. ILos problemas se multiplican con -
los alimentos que contienen grasa o aceite ya que la ac-
cidn solvente del aceite restringe el uso de compuestos-

de hule.
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ITTI. MATERIALES Y METODOS

Bl presente trabajo de investigacidn sé‘realizé desde‘-;
Diciembre de 1,984 hasta Abril de 1,985, en la Universi-
dad Nacional Agraria de la Selva=Tingo Marfa, utilizando
los laboratorios de Control de Calidad de Alimentos, la-
boratorioc de Nutricidn, laboratorio de Bioquimica y Qui-
mica; asi mismo las instalaciones y equipos de la.Plané—
ta Piloto de frutas y hortalizas de la Facultad de Inge-
nierfa en Industrias Alimentarias. |

Materiales

Entre los principales materiales utilizados para el pre-

sente trabajo indicaremos los siguientes:

3.l.1.Materia prima

Como materia prima se ha utilizado cocona (Solanum
topirb), tipo aperado procedente de la Aguaytia --
de tres.niveles de madurez con la finalidad de de-
terminar la madurez Gptima para el envasado como -
conserva y de ésta forma lograr un producto termi-
nado de buena calidad. |
3.1.2.1nsumos
Entre los insumos mas importantés podemos citar:
3,1.2.1.Az0car
Se ha usado ‘sacarosa, comercialmente llama

do azicar blanca.

3,1.2.2.Acido citrico

1

Se ha utilizado &cido citrico comerci?l.



2.1.2.%3.Envases

Se ha usado envases de vidrio de 13 onzas-
constituidos por medias ranuras de gran --
paso de rosca con las caracteristicas fi--

sico~-quimicas siguientes:

CUADRO N2 5 : Composicidn guimica del envase

Componente gquimico - | Porcentajes (%)

SiO2 13

A1203 1.5

Fe203 menor a 0,05
Ccal 10

g0 1.2

BaO 0.1

Na20 14

KZO 0.4

B203 0.6

Fuente: Vidrios industriales S.A del Perd (VINSA)-Lima.



CUADRO N9 6: Propiedades fisicas del envase

« Color ~: Flint (cristalivo)
- Sxpansidn térmica : 89,8X107/90

- Temperatura de ablan

damiento | ' : 712 eC (logn = T7.65).
- Punto de templado : 530 oC (logmn = 13,0)
-~ Punto de resistencia : 488 ¢C (log n = 14.5)
- pH : Bésico ' |

- Gradiente de temperatura : 28 2C

Fuente ; Vidrios Industriales S.A. del Perd (VINSA)-

| Lima.
Tapas Asi-Vac de 58 mm. de didmetro cuyo =~
material es de hojalata,

3,1.2.4.81dr8xido de sodio

Se ha utilizado hidréxido de sodio comer--
cial. |
3.1.3.Equipos

Entre iQs equipcs mas importantes utilizados para-

el presente trabajo son:

3.1.3.1.Mesa
De madera revestida con fdérmica, cuyas di-
mensiones son de 180 cm. de largo, 90 cm.-
de ancho y 80 cm. de altura.

3.1.%.2.Balanza comercial

De 200 Kgs. de capacidad, con una exacti--
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tud de 200 grs., tipc 282-283, marca Metri
pond, Hungria.

%.l.%3.%.,Balanza de laboratorio

De 10 Kgs, de capacidad, con una exactitud
de lo grs. tipo M-Y 204292, marca Metri---
pond, Hungria. '

3.,1.3.4.Balanza analfitica

De 100 grs. de capacidad, con una exactitud
de 0,001 gr., tipo PRLTA‘14, marca Eszter-
gom, Hungria,
3.1.3.5.Estufa
Con temperatura midxima de funcionamiento -
de 200 oG tipo CP-402, marca Esztergom, Hu
ngria‘ |
3.1e3.6.Mufla
Con temperatura médxima de funcionamiento -
de 500 oC tipo LP-201/A, marca Esztergom -
Hungria. |

3.1.3.7.Refractdmetro

~Con capacidad de medicidén de Oa 85% de sa~
carosa tipo 0G-101l, marca Fox-Gyemn, Hun---
gria.
3.1.3.8.Potecidmetro

Con rango de medida del pH de 1 a 13, tipo
OP-106, marca Radelkis, Hungria.

- 3%3,1.3,9,.Vacudmetro

Para mediciones inferiores a 76 cm. de mer
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curio, tipo 309-5 Br 2, marca Leybold-He--

raeus, Alemania.

'3.,1.3.10,Cerradora de latas

Tipo CY-1l, marca Automatig Cannig Davicas-

Ing. Falcoa, USA,

3,1.3.11.Micrdmetro

Tipo DIN-863/I, marca Leybold-Heraeus, Ale

mania.

3,1.3.12.,Caldero

Con una‘potencia de funcionamientb de 30 -
HP y una produccidén de vapor desde y hasta
100 oC de 476 Kg/hr, tipo H, fabricado por

metal Empresa S.A. Callao-Pert.

3.1.3.13., Autoclave egteriligador vertical

Con una capacidad dtil de 125 lts. y un ==
consumo de vapor de 70 Kg/hr, tipo VA-30,-
fabricado por Empresa de fundiciones, Hun-

gria.

2.1.%3.14.0tros equipos y materiales

3.2, Métodos

Refrigeradora, cocina .eléctrica, ollas de-
aluminio, triturador marca Biomix; terméme
tro, recipiemtes, cuchillos de acero;inoxi
dable y otros materiales utilizadoé en. los
anélisis‘fisico—quimicos y miérobiolégi—--

cos.

Los métodos utilizados en la realizacidn del presente --
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3.2.1.

-6%-

o se mensionan a continuacidn.

Andlisis fisico-quimico

Entre los anélisié fisico-quimicos de mayor impor-
tancia realizados eﬁ este trabajo fueron:
3.,2.1.1.pH

- Se determind mediante el potehcidmetro.
3,2.1.2.Humedad

Se determindé en estufa por el método de =--

-secado en cédpsula abierta recomendado por-

Pearsoﬂ (28).

3.2.1.3.561idos solubles

Se determind mediante el refractdmetro a

20¢ec,
3.2.1.4.561idos totales

Se determind segin el método recomendado

por Pearson (28) que emplea la siguiente
férmula: |

S6lidos totales (%) = 100- Humedad (%).

3.2.1.5.Acidez titulable

Se determind mediante el método descrito

por Espinoza (10).

3.,2.1.6.1ndice de madurez

Se utiliz6 el método recomendado por Pri--

mo Yd@fera-(27) que dice:

* Grados Brix
IM Smemcccccccccm——c—— e —— ‘

Acidez titulable
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Z2.2:l.T7.Vitamina C

Se determind mediante el método recomenda-
do por Lees (24).

3.2.1.8.Az0cares reductores

Se determind segin el método de Lane y Ey-
non, asumido por Lees (24)..

3,2.2.Determinacidon de los pardmetros biométricos de la-

fruta

Se utilizd el método del vernier para las medidas-
de longitud y diémetros; por diferencia de pesos==-
se encontré el porcentaje de semillas, pelicula --
celﬁiésica y pulpa utilizada para conserva.

‘ 352.3.Evaluacién organoléptica

Con la finalidad de determinar las caracter{sticas
organolépticas aceptables para el producto sé rea-
lizaron las siguientes evaluaciones:

3.2.3.1.Evaluacidén organoléptica de diferencia

Se realizé mediante el método recomendado-
por Larmond. Este método es de ordeﬁamieg
to y consiste en dar puntos (scoring) a ca
da una de las caracteristicas organolépti-
cas como: color, aroma, sabor, textura y -
aspecto general. Ios puﬁtos se dan ~on la-
siguiente escala: |

Excelente : 1 punto

Muy bueno: : 2 puntos
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Bueno : 3 puntos
Regular : 4 "
Malo : 5 "

Muy malo: 6 "

El andlisis estadistico se realizdé median~

te el andlisis de la variancia y de la pru

eba de significacidén de Tukey.

3.2.3.,2.Evaluacién organoléptica de'prefeféncia

Esta prueba se realizd en el productuv ter-

minado comparandolo con otros productol --

comerciales con la finalidad de determinar

el grado de aceptacidn por el consumidor.-

Se efectud mediante el método de escala --

heddénica, recomendado por Larmond. ILa -=--

puntuacidn de calificacidn es como sigue:

Gusta extremadamente :

Gusta mucho

LY

Gusta moderadamente

ee

Gusta ligeramente

Ni agrada ni desagrada

Desagrada ligeramente :
Desagrada noderadamente :
Desagrada mucho :

Desagrada extremadamente

9 puntos

8 "

i}

1
6
5
4 v
3
2
1

punto.

El andlisis estadistico se realizb median-

te el andlisis de la variancia y la prue--



-66=-

ba de significacidn de Tukey.

%2,%, Pruebas realizadas

Se han realigado pruebas a fin de determinar los pardme-
tros Sptimos para la obtencidén de conserva de cocona en-
almibar de buena calidad,

3.3.1.Determinacién del indice de madurez con su trata--

T

miento térmico dptimo

Sé ha realizado un primer experimento para deter--
minar la madurez adecuada para.la cosecha de la --
fruta y el tratamiento térmico Sptimo a aplicarle-
a cada nivel de madurez, tal como se puede esque~-

matizar en el diagrama N2 1.
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DIAGRAMA N2 1

Flujo de operaciones realizadas para determinar el grado

de madurez y el tratamiento térmico Sptimo

Cosecha, seleccidn y

lavado ;
_ ¥ |
Niveles de madurez de la fruta
v & X
PINTONA - ' MADURA SOBREMADURA
-Tamafio ' v -Tamarlio | =Tamafio
~Color ~{olor -Colox
-Sanidad -Sanidad ~-Sanidad
r~ASp. general -ASp. generalj -AsSp. general

|
{
{
!
Andlisis flsico-quimico
-Humedad

~-Acidez titulable

t——# .S56lidos solubles . e

~-361lidos totales
~-Indice de madurez
-pH

~Vitamina ¢

~Azfdcares reductores

I
Pelado

§

Blangueado

=
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e

1ILenado

Evacuado

Cerrado

h

Tratamiento

térmico

:

Enfriado

9

Almacenaje

!

Andlisis de producto

terminado.
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ELl diagrama N2 1 nos indica las operaclones reali-

zadas para las pruebas que a continuacién serdn de

scritos:

3.3.1.1.Cosecha

Se cosecharon frutas pintonas, maduras y -

sobremaduras, de tipo aperado.

3.3.1.2.Seleccién

Se realizé una seleccidén de la fruta en ba
‘se al nivel de madurez.y tomando en cuenta-
el tamaﬁo, color y aspecto general asi co-
mo la sanidad.,

Se c¢gscartaron frutas golpeadas y con pres

encia de larvas de insecto.

Z+3.1le3.Lavado

e
Se realizd un lavado por inmersidn en agua

cuidando que la fruta no sea golpeada.

3.3.1.4,Pelado, cortado en mitades y despepitado

Se realizd en forma manual; para el pelag=--
do y cortado se utilizd cuchillos de acero

inoxidable.,

3.3.1.5.Blangueado

Se realizé por inmersién en agua a tempera

tura de ebullicidn por 4 minutos.

3.3.1l.6.LLenado

Se realizd con 4 a 5 mitades de fruta que-

representa aproximadamente el 45 % del pe-
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so total de una conserva comn eﬁvase de vi-
drio de 13 ongas y la adicidn de almibar -
caliente (809eC) de 40 92Brix.
3.3.1.7.Evacuado
Para &ste hecho se efectud un llenado en -
caleinte en forma manual, a 80 2C.
3.3.1.8.Cerrado
| Se realiz§ inmediamente después del llena-
do en caliente en fdrmé manual.

3.%3,1.9.Tratamiento térmico

Se realizé en autoclave a una temparatura-
de 100 9C en la retorta, ensayando tiempos

. de 20, 25 y 30 minutos, para cada nivel de
madurez de fruta.

3.3.1.10.Enfriado
Se realizé con agua, haciendo circular en-
forma lenta con la finalidad de evitar el-
cambio brusco de temperatura del vidrio -~
gue podrfa ocacionar su rotura, pués el =-
envase presenta una gradiehte de temperatu
ra méxima de 28 °C; se enfri§ hasta una -
temparatura ‘de 35 a 45 2C aproximadamente-
con una inversidén de tiempe de 15 a 20 min,
luego los pomos llenos fueron‘retirados de
la autoclave y puestos‘sobre una madera =--

seca.
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3.3.,1.11.Almacenaje

El producto fue almacenado por el lapso de
10 dfas con la finalidad de observar varia
ciones en las caracteristicas fisico-quimi
cas y organolépticas.

Una vez cumplido és te tiempo se realiza--
ron los andlisis respectivos.

3.3.1.12.And1isis de producto terminado

Se realizaron andlisis de pH, vit,C, aci--
dez titwlable, vacfo y evaluacidén organo--
'léptica de diferencia.

3.%3.2.Eusayo del;pelado

Para este ensayo se utiligaron frutas maduras con-
un pH de 3.83 y un {ndice de madurez de 6.23. Se-
ensayaron 2 métodos de pelado: Quimico y manual.

3,3.,2.1.Pelade quimico

Se realizd por inmersién de la fruta en --
solucidén de hidréxido de sodio a ebulli--=-
cién preparada en concentraciones de 1.5 -
2.0, 2.5, 3.0, v 3.5 % respectivamente; se
ensayaron tiempos de inmersidn de 3.0, 4.0
5.0, 6.0, 7.0, 8.0, 9.0, 10.0, 11.0, y ---=
12.0 minutos. Una vez cumplido el tiempo-
de immersidn, se lavé la fruta con chorros
de égua fria verificando posteriormente =~

su pHVy porcentaje de cédscara extraida,

)



-72=

Z.%.2.2.Pelado manual

En éste tipo de pelado se utilizaron cuchi
llos de acero inoxidable.

3.3.3.Ensayo del blangueado

Ensayo en el que se utilizd fruta madura con un --
~.> PH de 3,89 y un fndice de madurez de 6.23., Una --
vez pelada y cortada en mitades, inmediatamente -~
fueron colocadas en agua frfa y limpia para evitar
posibles contaminaciones y pardeamiento por accidn
del oxigeno dei ambiente por la presencia de engi-
mas polifenoloxidasas. |
- BE1 blanqueado se realizd sumergiendo las mitades -
de fruta en agua a temparatura de ebullicién por -
tiempos de 1.0, 2.0, 3.0 ¥y 3.5 minutos. Luego de-
cumplido el blanqueado, las mitades de fruta fue--
ron puestas inmediatameﬁte en recipientes limpios-
con agua. Posteriormente se envasaron en recipien
tes de vidric de 13 onzas, realizando un llenado -
! en caiiente con almibar de 40 ¢Brix y un pH de 3.5
Luego del cerrado los envases fueron sometidos a--
tratamiento térmico de lCO °C por 25 minutos y en-
friados hasta temparaturas de 35 a 45 °C aproxima-
démente. Las conservas fueron almacenadas a tem~=-.
peratura ambiente por 10 dfas, una vez cumplido --
este tiempo se efectud el control del blangueado--

mediante evaluacidén organcléptica por diferencia.
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3.3.4.,BEstudio de la solucidén de cubierta

iPara este estudio se hicieron variar la concentra-
" cién de aztcar en el almfbar a 40, 45 y 50 QBrix;u
todas reguladas a un pH de 3,5 con 4cido citrico.
Terminado el proceso se almacenaron las muestras -
a temperatura ambiente durante 12 dias.
Una vez cumplido el tiempo de almacenaje de 12 -~~~
dfas se efectuaron los andlisis fisico-quimicos y-
organolépticos. ILos andlisis fisico~quimicos fue-
ron; % de humedéd, % de sélidos totales, % de séli
dos solubles, pH, Vitamina C, acidez titulable y =~
vacio,
Posteriormente se realizd la evaluacidén organolép-
tica por diferencia, mediante un panel semientreng
do conformadd por 12 personas, los cuales evalua--
. ron los atributos de sabor, color, aroma, textura-

vy aspecto general. .
Luego de haber establecido el flujo déptimo de pro-
{'cesamiento de conserva de cocona en envase de¢ vie-

drio, se procedid a procesar un lote de frutas con
la finalidad de obtener muestras para el esgstudio -~
de almacenamientd® que comprende: Andlisis fisico--
qufmicos, andlisis microbioldgicos y evaluacidén or
ganoléptica de preferencia.
3.4. Anélisis fisico-guimicos en el estudio de almacenaje

{

| . ..
Para, realizar éstos andlisis las muestras fueron almace-

-y
2
e

e
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‘nadas a temperatura ambiente bajo condiciones (A= semi--
oscuro; B= Oscuro; C= Expuesta a la luz) y temperatura -

‘ .
~de incubacidn (372C), durante 75 dias.

iLos andlisis efectuados para cada una de las muestras se

i

Wrealizaron cada 15 dfas y éstos fueron: pH, acidez titu-

ilable, vitamina ¢ y azlcares reductores.

3.5.%Anélisis microbioldgico
%Los aﬁélisis fueron realizados con la finalidad de deter
‘1minar el tipo y grado de contaminacidén microbiana del --
?producto,-verificandoée de este modo la eficiencia del -
| _
;tratﬁhlento térmico aplica do. Estos fueron:
%—Investigacién de bacterias aerobias

~Investigacidén de bacterias anaerobias

‘~Investigacidén de hongos y levaduras.

3.6,:Evaluéciénvorganoléptica de preferencia
Con la finalidad de tener un estimado de la preferencia-
‘de éste producto por el consumidor, se realizd una eva--
luacidn organoléptica'segﬁn el método de la escalalhedé-
nica, en la que se dieron puntajes de 1 al 9 correspon--
dientes a desagrada extremadamente a gusta extremadamen-

te. Ista evaluacidén se realizd en base a una compara---

I

cién con productos comerciales como son: Duraznos en al-

| | .
|, . ' .
mibar, damascos en almibar y peras en almibar.

3.7 Control de cierre de 1o0s envases

Se realizdé este control en base a la hermeticidad expre-

sada en la presencia o no del vacio que se tenfia antes -
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de d}macenar; para este control se tomaron muestras al -

azar{‘iy se analizd mediante un vacudmetro.



IV, RESULTADOS Y DISCUCIORN

4.1, De la materia prima

Bl cuadro N¢ 7 nos muestra los resultados obtenidos en -
la determinacidn de las dimensiones del fruto.

CUADRO N 7: Determinacidn de las dimensiones del fruto

No de drden. Longitud ¢ superior ¢ inferior Espesox
de frutos (em) (em) (cm) de puld
.pa (mm)

1 6.6 5.8 4.4 3.6

2 7.0 6.2 5.1 4.3

3 7.2 5.9 4.9 3.8

4 6.95 6.7 4.9 4.1

5 7.8. 6.75 5.4 4.8

6 8.1 6.70 4.9 4.9

1 8.0 6.50 5.0 4,2

8 7.9 5.90 4.8 3.9.

9 8.1 6.65 4.75 4.4

X 7.59 6.%4 4.91 4,22

Valores mdximos 8.1 6.75 5.4 4.9
Valores minimos 6.6 5.8 4.4 3.6

En el cuadro anterior se observa que existen valores =—--

mdximos y minimos en cuanto a longitud, didmetros y espe

"sor de pulpa a utilizar en conserva; asi se tiene una --
| .

longi&ud méxima de 8.1 cm. y una miima de 6.6 cm.; de --

igual forma tanto el didmetro superior como en inferior-
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tienen vélorés méximos de 6.75 vy 5.4 cm. y valores mi-—-
nimos de 5.8 y 4.4hcm.' |

Se observa un valor méximo en el esﬁesor de pulpa a uti—
lizar en conserva de 4.9 mm. y un valor minimo de 3,6 -~
mm.,

De acuerdo a los resultados del cuadro N2 7 se recomien-
da utilizar para conserva de cocona frutas cuyas dimen--

siones oscilan:

Largo del fruto _: : 6.6 cm; hasta 8.1 cm.
¢ superidr del fruto : 5.8 cm. hasta 6.75cm..
¢ inferior del fruto : 4.4 cm. hasta 5.4 cm.
Espesor de pulpa : 3.6 mm. hasta 4.9 mm.

De igual manera se realizd la determinacidén porcentual -
de las fracciones del fruto, cuyos resultados se mues---

tran en el cuadro Ne 8.

CUADRO N¢ 8 : Determinacidn porcentual de las fracciones del

fruto.
Fracciones Porcentajes (%)
Céscara (pelicula celuldsica)-exocarpo 3.68
Pulpa a utilizar en conserva-mesocarpo 41,66
Semillas y otros-endospermo . 54.66

Al realizar el pesovde cada fraccidén representaron por--
centajes de 3.68 % correspondiente a la pelfcula celuld-
sica; 41.66 % a la pulpa a utilizar para conserva y 54.6

% a las semillas y otros.
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Asi mismo se realizd el andlisis proximal de la pulpa ~--
a utilizar en conserva encontridndose los resultados que-
se muestran en el cuadro N¢ 9.

CUADRO N¢ 9 : Andlisis proximal de la pulpa de cocona a uti-

lizar en conserva.

Composicidn Porcentajes (%)
Humedad 91.8
Proteina : 4.72
Grasa ‘ 2,10
Pibra Dbruta . 1.35
Ceniza | 1.69

~r

Tal como se observa enwel cuadro anterior se tiene que--
la pulpa de cocona (apefada) utilizada para conserva, ;-

;pfesenta porcentajes de humedad, proteina, grasa y ceni-
za superiores a los indicados en el cuadro NS 1l de la re
visidn bibliogréfica; esto debido a que en el presente -
trébajo se efectudm el andlisis en base seca, mientras -

" gque para obtener el cuadro N2 1 , los andlisis han_sido-
realizadOS én base humeda.
Se debe hacer notar ademds que el andlisis realizado pa-
ra obtener el cuadro N© 9, se tomé en cuenta solamente -
el meéocafpo y no asi el endospermo y el exocérpo.

- Los porcentajes hallados en el. presente trabajo hacen --

notar que la cocona es superior en el contenido proteico

a otras frutas como, tomate, durazno y pera; asi mismo -
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presenta un porcentaje elevado de cenigzas (1.69%), lo ==
~gue implica una rigueza superior en minerales gue posee-
la cocona.
sn la figura N¢ 2, se observa la estructura de un fruto-

- de cocona en un corte longitudinal.
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Semilla

-

Pedicelo

Pelicula

celuldsica

( Exocarpo)

Pulpa a utilizar

en conserva

(mesocarpo)

Musflago transparen
te que envuelve a -
la semilla
(Endospermo)

Actimen

FIGURA N2 2 : Estructura de un fruto de cocona.
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4.2, Composicidn de la materia prima
Realizados los andlisis del fruto dieron como resultado-
los indicados en el cuadro N¢ 10.

CUADRO N2 10 : Composicidn de la cocona en sus tres niveles

de maduregz.

Andlisis. ’ Niveles de madurez de la fruta

Pintona Madura Sobremadura
Humedad % - 92.5 93.3 87.58
S6lidos totales | . 7.5 6.7 12.42
' Sélidos solubles 4.1 4.4 4,60
Acidez titulable (%) . 8.69 7.06 5.20
Indice de madurez | 5.06 6.23 8.85
pPH . .. 5.83 3.89 4.25
Vitamina c (%) 2.80 3.50 4,20
AZﬁcares reductofes (%) 1.09 1.10 1.15

* mg. de &cido citrico /100 grs. de muestra

*¥ mg. de Acido ascdrbico/100 grs. de muestra

Del cuadro anterior indicaremos gque:
-La numedad del fruto sufre un aumento cuando la fruta -
va avangando en su madurez, tai como se puede observar-
4 '
en el paso de frﬁto pintdén a maduro; pero sin embargo -
existe una disminuéidn muy notable en el fruto sobrema-
duro, debido al incremento de los sblidos totales y el-

consiguiente aumento de ls azlcares reductores.

-Respecto a los sélidos totales existe una disminucidén -
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en los primeros niveles de maduracidn, mientfas que en-
el fruto sobremaiuro se observa un aumento, esto como -
consecuencia del incremento de aglcares reductores y la
disminucién de 1a_humedad.

-Asi mismo en el cuadro N2 10 observamos que existe un -
aumento en los sélidos solubles, azlcares reductores y-
una disminucidén notable de la acidez titulable.

Primo Yufera (27), sostiene que dupante la maduracidén -
de las naranjas, pomelos y mandarinas, hayvun aumento -
en la concentracién de s6lidos solubles, sobre todo de-
los aglcares reductores, y un descenso importaﬁte de la
acidez, lo que implica un aumento en el fndice de madu-

. .rez,

. E1 cuadro N2 10 tambien nos muestra gque tanto el pH co-
mo la vitamina c'van aumentando desde el nivel de pin--
tén a sobremaduro.

Primo Yufera (27), afirma tambien que se observari asi-
mism~.en los frutos citricos un aumento paulatino en su
vitémina ¢ y una notable baja de su concentracidén de --
hidrogeniones.

En el gréfico N2 1 se puede observar que un aumento de-
los sdlidos solubles va implicar una disminucién en la-
acidez titulable del fruto. Esta disminucién es debido

a la degradacidn de los &cidos orgdnicos producido du--

rante la maduracidn.
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Acidez gcitulable

5 T T ] T ¥ Y : » Sélidos solubles
4 401 4'02 403 4-4 4-5 4’06

-
()

GRAFICO N¢ 1 : Variacién de la acidez titulable
con el aumento de los sbélidos =--

solubles.
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4,3. Pruebas preliminares

-84~

De acuerdo a los resultados obtenidos en el cuadro N2l10-
se puede afirmar que la fruta madura tiene las mejores -
caracteristicas fisico-quimicas, de manera especial en =
lo respecta a su bajo Qontenido de azdcares reductores -

y su.considerable contenido de sélidos solubles.

.

Con la finalidad de obtener pardmetros tecnoldgicos pre-
cisos se realizaron en el presente trabajo de investiga-
cién pruebas preliminares que consisten en:

4.%3.1.Ensayo prelimihar para la determinacién del trata-

miento térmico adecuado

Como eg necesario obtener un producto terminado --
con una consistencia adecuada y sobre todo acepta-
ble para el consumidor, se optd por considerar al-
fruto desde el nivel de pintdén a sobremaduro con -
la finaiidad de' encontrar el tiempo de tratamiento
téfmico para cada nivel y posteriormente determi--
nar el nivel de madurez adecuado con su tiempo de-
tratamiento térmico 6ptimo, gue permita obtener --
conserva de cocona de buenacalidad.

4.%,1.1.Andlisis fisico-quimico

Realizados los andlisis fisico-quimicos del produc
to dieron como resultado los mostrados en el cug--

dro N2 11.
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Efecto del tiempo de tratamiento térmico a

100 ¢cC

durez.

sobre frutas de tres niveles de ma-

Fruta Tratam. pH Ac. titu Vitam. ¢ Vacfo  Brix final
térmico lable (mg/100gr) pul.Hg del jarabg
(min) (mg/100gr) ‘
Pintona 20 3.7 1.97 - 4 24
25  3.82 1.8l -.- 3.5 23
30 3.82 - 1.54 - 4 23
20 3.66  1.49 - 3.5 23
Madura 25 3.84 1.44 - 4.5 22
30 3.84 1.37 - 5.0 19.8
20 3.86  1.33 -.- 4.0 20
Sobrema 25 3.88 .1.30 -.- 5.0 19.5
dura 30 3.88  1.18 -.- 5.5 19.0

El cuadro N2 11 nos indica gue ha existido

una acidificacién de la fruta, esto como -

consecuerncia del intercambio por
cia de concentraciones entre los
tes de la fruta y la solucidn de
debido a que ésta Ultima ingresd

pH de 3.5 produciendo eguilibrio;

diferen--
componen-
cubierta-
con un --

en el --

caso de la fruta pintona a un pH de 3.82 -

cuando su pH inicial era de 3.87; en la --

fruta madura a un pH de %.84 cuando su ph-
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inicial era de 3.89; y en la fruta sobrema

dura a un ph de 3.88 cuando gsu pH inicial-

ES

era de 4.25.,
ademas se puede notar gue a mayor tiempo -
de tratamiento térmico existe una mayor --
difusidn entre los componentes de la fruta
fresca y los'componentes del almibar ori-=-
ginando un equilibrio del pH en lcs nive-=-
les mencionados.
Desde el punte de vista microbioldgico po-
‘demos afirmar que al pH de equilibrio (3.
84) de la fruta madura, no existe posibi--
lidades de desarrcllo de esporas de gérme-
nes anaerobios registentes al calor, este
pH obtenido no prodﬁciré corrosidn conside
rable en la taba del envasec.
En el gréfico N¢ 2, se presenta la varia--
cidn de la acidez titulable en funqién al-
tiempo de tratamiento térmico para cada ni
vel de madurez de fruta; asi podemos notar
por ejemplo en 1a‘fruta pintona que tuvo -
una acidez inicial de 8.69; cuando es tra-
tada térmicamente con 20 y 30 min. disminu
ye a 1.97 y 1.54 mg/100 grs. Similar dis-
minucién sufren los productos elaborados -

con frutos maduros y sobremaduros.
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Esta disminucidn de la acidez se atribuye-
al descengo de la aclidez poteuncial por e=-
fecto del tiempo y temperatura de trata---
miento térmice que acelera las reacciones-
quimicas; produciendose la disociacidén de-
las moléculas de los Acidos presentes en 1
la fruta, asi como su difusidn en el liqui
do de cubierta.

El cuadro N¢ 11 muestra que antre los valo
res de vacio obtenidos, la diferencia no -
es'apreciable al envasar frutas en sus =--

tres niveles de maduresz.
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Acidez titulable

A
2.0 =
1.9 =
1.8 A
107 -
1.6 -
1.5 - Pintona
1.4 7] Madura
1.3 v
l.2 - Sobremadura
1.1 r— T T —» Tiempo de tratamien-
10 15 20 25 730 to térmico

GRAFICO N 2 : Variacidn de la acidez titulable
con el tiempo de tratamiento tér

mico.
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4.3,1.2.Bvaluacidén organoléptica de diferencia

Con la finalidad de determinar la diferen-
cia de las caracteristicas organolépticas=-
de las conservas elaboradas de cocona con-
indices de madurez de 5.06, 6.23 y 8.85 --
con tiempos de tratamiento térmico diferen
tes, se realizé una evaluacidén organolépti
ca mediante un panel semi-entrenado come--
puesto por 12 personas.

En el cuadro N2 25 del apéndice se presen-
tﬁn los resultados del anélisis de varian-
cia y de la prueba de significacidén de Tuk
key, referentes a la evaluacidn organolépé
tica realizada mediante el método de orde-
namiento (Scoring) sobre lds conservas de-
cocona en almfbar, preparadas con frutag—m
de Tndice de madurez de 5.06, 6.23 y 8,85~
y que fueron tratadas a 100 eC por 20, 25-
vy 30 minutos.

De acuerdo a la escala tomada para el pre-
sente trabajo, el promedio de calificacidn
mas bajo corresponde al calificativo de «-
"excelente", es decir, cuando se tiene el-
calificativo de 1, y "muy malo" cuando el-
calificativo es 6,

Primeramente se evaluaron las conservas e-



elaboradas con frutas pintonas. Segin el-
andlisis de variéncia se nota que hubo di-
ferencia significativa al 95 % en cuanto -
a aroma y textura; mientras que en color -
N aépecto general se encontrd diferencia -
signfficativa‘al 99 %. No se encontrd di-

ferencia» significativa en el sabor.
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CUADRO Ne 12 : Prueba de significacidn de Tukey al 5% de

error para conserva de cocona elaborada -

con fruta pintona.

Atributo Tiempo de trat. térmi Medias or  Significa
co ordenado (min) denadas cidn.
30 2.92 a
Aroma 20 3.33% _ a b
25 ©3.75 : b
30 : 2.58 a
Color 20 2.92 a b
25 - 3.92
30 2.3%
20 : 3.25
30 2.3%3 a
Textura 20 3,17 a b
25 3.25 a b
30 2.17 . a
Aspecto general 20 2.92 - a b
25 : 3.67 b

Fuente : Elaboracién propia.

Realizado la prueba de significacién de =--
Tukey en el ¢tuadro N¢ 12 se observa que pa

ra el aroma no existe diferencia entre ---
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las medias que corregponden a 20 y 30 min,
de tratamiento térmico y que ademds fueron
las mejores, pero la media de 2.92 fue ba-
jo respecto a los otros tiempos de trata--
miento térmico lo cual hace notar.que el -
tiempo de 30 minutos es mejor para el aro-
ma. |

En el color. las medias que corresponden a-
los tratamientos de 20 y 30 minutos no de-
mostraron diferencia, mientras que las me-
dias gque corresponden a 20 y 25 minutos ==
de tratamiento térmico mostraron diferen--
cia. Para este atributo tambien se encon-
tré que el tiempo de tratamiento térmico -
de 30 minutos es el mejor por téner un pro
medio bajo 2.58.

En el sabor no se encontr5 diferencias en-
tre‘las medias pero el tiempo de tratamien
to térmico de 30 minutos preéenté el pro--
medio mas bajo 2.33.

Para el aspecto general la prueba de signi
ficacidén de Tukey muestra que entre las me
diag para ZO‘y 20 mihutos de tratamientb -
térmico no existe diferencia, asi mismo pa
ra las medias de los tratamientos de‘ZO y-

25 minutos pero que las primeras fueron --
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las mejores. De igual manera se observa -

que el promedio mas bajo corresponde al ~=-

tratamiento térmico de 30 minutos.

La segunda evaluacidn correspondi§ para --

las conservas elaboradas con frutos maduros
en la que se encontrd que para los atribu-

tos de aroma, sabor y textura no hubo dife
rencia significativa entre los tratamien--

tos, mientras que para los atributos de co

lor y aépecto general, se encontraron dife

rencias significativas al 99 % entre los -

tratamientos.
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CUADRO N¢ 13 : Prueba de significacidén de Tukey al 5 % de

error para conserva de cocona elaborada --

con fruta madura.

"Atridbuto Tiempo de trat. tér Medias or Significacidn
" mico ordenado (min) denadas
. 25 2.92
Aroma 20 3.08  N.S.
30 3.08
25 2.42 a
Color 20 3.17 a b
30 3.66 b
_ 25 2475
| sabor 30 3,08  N.S.
20 %2.25
25 3.00
Textura 30 %17 N.S.
20 ' 3.25
25 2.17 a
Aspecto general 20 ' 2.08 a b
30 | 3.58 b

Fuente : Elaboracidén propia.

Realizado la prueba de sigunificacién de --
Tukey que se muestra en el cuadro No 13 --
para los atributos se observa Que tanto pa

ra el color como para el aspecto general -
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las medias correspondientes a los trata --.
mientos de 20 y 25 minutos no muestfan di-
ferencia y que ademas fueron las mejores.
De la forma igual analizando las medias de
todos los atributos se encontrd que la me-
dia mas baja correspondid al tratamiento -
térmico de 25 minutos, lo cual nos indica-
que &ste tratamiento por el tiempo de 25 -
minutos es el adecuado para fruta madura.
La tercera evaluacién correspondif a las--
conéervas elaboradas con frutos sobremadu-
ros en la que se observdé la no existencia-
de diferencia significativa para los atri-
butos de aroma, sabor y textura asi como -
aspecto general; se noté solamente diferen
cia significativa al 99 % para el atributo
de color.

Realizado la prueba de significacién de Tu
key que se presenta en el cuadro N2 14, pa
‘ra el atributo de color se observa que la-
media gque correspounde al tratamiento térmi
co de 20 minutos es diferente a todas las-
me(ias y ademas es el mejor.

Analizando los promedios para todos los =--
atfibutos se encontrd que los promediosg =--

o

mas bajos corresponden al tratamiento tér-
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mico de 20 minutos, indicandonos gque éste-
tiempo de tratamiento térmico es el adecua

do para fruta sobremadura.
: Prueba de significacidn de Tukey al 5 % de e==
rror para conserva de cocona elaborada con fru

ta sobremadura.

Atributo  Tiempos de trat. tég lMedias or Significacién
mico ordenados (min)  denadas
20 2.92
Aroma 25 3.08 N.S.
20 3,25
20 2.33 a
Color 25 3.08
30 3.33
20 2.66
Sabor 30 3.00 N.S.
25 3.08
20 2.83
Textura - 25 2.92 N.S.
F}O 3.08
20 2.58
Aspecto general 25A 3.00 M.S.
30 3.42

Puente : Elaboracidn propia.
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Una vez hallado los tiempos de tratamiento
térmico 6ptimo para cada nivel de madurez-
de frutg; éstos fueron sometidos a una pru
eba definitiva con la finalidad de deter-- .
minar el mejor tiempo de tratamiento térmi
co y la madurez Sptima de fruta para con--
serva.,

Los andlisis de varianza de esta evalua --
cién se presentan en el cuadro N2 26 del -
apéndicé, en los que se observa diferencia
significativa al 99 % para todos los atri-

butos.
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i
CUADRO N2 15 : Prueba de significacidén de Tukey al. 5 % de --

error para conservas de cocona elaboradas con

tres niveles de madurez de fruta.

Atributos Tiempo de trat. Niveles de IMedias or  Signifj

térmico ordena- maduresz "denadas cacién
dos (min) ordenados
25 M 2.25 a
Aroma 20 S © 4.00 b
30 < P 4.33% b
25 M 2.17 a
Color 20 S 3,25 b
30 P 4.42
25 M - 2.17 a
Sabor 20 S %2.58 b
30 P 4,00 b
25 A M 1.83 a
Texturs >y 20 S 3.8% b
- ~" i ' .
' 30 P 4.42 b
25 M 1.83 a
Aspecto 20 S 3.75 b
general: 30 P 4.66

Fuente : Elaboracidén propia.

M = Madura S= Sobremadura P= Pintona.
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Realizado la prueba de significacidén de Tu
key que se muesta en el cuadro N2 15, se -
encontré que en todos los atributos la me-
dia que corresponde a fruta madura con un-
tiempo de tratamiento térmiceo de 25 minu--
tos es diferente a las otras, siendo ésta-
maéébaja, indicandoﬁos definitivamente gque
la fruta dptima para conserva es cuando ég
ta se encuentra en estado maduro y requie-
re de uwn tratamiento térmico de 25 minu---
tos.

Respecto a la gradiente de temperatura del
envase de 28 ¢C se tuvo el mayor cuidado -
en el enfriado, siendo esta operacidén muy-
lenta con una inversién de tiempo de 15 a=-
20 minutos, lograndose con esto el 6 (cero)
% de roturas del envase en tddoé los trata

mientos térmicos.

Los ensayoe preliminares nos permiten concluir que para-

elaborar conserva de cocona eh almibar es conveniente --

utilizar frutas maduras que son mas aceptables que en «-

los otros niveles de madurez; ya que en éste nivel la fr

fruT@ ha logrado desarrollar al mdximo sus caracteristi~

cas de color, aroma, sabor, textura y su valor nutriti--

El cuadro N° 26 del apéndice indica que el mejor trata--
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miento corresponde a la conserva elaborada con frutas ma
duras y procesadas térmicamente a 100 oC por 25 minutos.

4.3?é:Ensayo del pelado

Por las caracteristicaé del fruto, de poseer sola-
mente una fina capa celuldsica no aprovechable se-
optd por ensayar otra forma de pelado, a parte del
manual; con la finalidad de obtener el mayor rendi
miento posible de fruta neta para conserva.

4,%,2,1.Pelado guimico

Bs un fipo de pelado mas eficiente, por =--
su rapidez y sobre todo para el fruto uti-
lizado en el presente trabajo; significan-
do mayor rendimiento en fruta neta para --

conserva.,
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CUADRO N¢ 16 : Reundimiento del pelado con solucién de hi-

dréxido de sodio en ebullicidn

soncentracidn Tiempo de pH Cidscara Color de la
de NaOR (%) inmersidn - extraida  pulpa
(min) (%)
3 3.89 0 Marrdén
4 3 .89 0 "
5 3,39 0 n
6 3.89 0 "
1.5 7 3.89 0 n
8 2.89 5 "
9 3.89 8 Amarillo
10 3,89 12 H
11 3.89 18 i
12 3.89 23 L
3 3.89 0 Marrdn
4 3.8 0 "
5 - %.89 8 n
6 3.89 18 "
2.0 7 3.89 32 "
8 %2.89 68 "
9 3.89 85 Amarfllo
10 3.89 100 "
11 3,92 100 "
12 3.97 100 "
3 3.89 0 . Marrén
4 3.89 15 "
5 3.89 32 oo
6 3.89 62 "
2.5 7 3.91 83 n
8 3.98 100 "
9 4.10 100 Amarillo
10 4,12 100 "
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ContinﬁéF&én del cuadro N¢ 16,

11 4,15 100 Amarillo
12 4,17 100 n
3 3.89 32 Marrdn
4 3.89 63 ' n
5 %.89 100 n
6 3.89 100 n
3.0 7 3.92 100 "
8 3.95 100 "
‘9 %.98 . 100 Amegrillo
10 4.19 100 L
11 4,22 166 ) "
12 4,38 100 1
3 3.89 78  Marrdn
4 3.91 100 n
5 3.94 100 n
6 3.97 100 n
7 3.99 100 "
8 4.13 100 f
9 4,17 100 Amarillo
10 4,22 100 "
11 . 4.28 100 z
12 4.34 100

En el cuadro N¢ 16 se presentan los rendi-
mientos del pelado quimico de la cocona --
con diferentes concentraciones de NaQOH en-
ebullicidn.

En este cuadro se observa que el pH de la-
fruta no varfia hasta cuandé se tiene una -
inmersidén de 11 minutos a una concentra---

cién del 2 %, asi mismo a mayores concen--



=103~

traciones la variacidén de pH en la fruta -
es mayor.

Ta concentracidn del 1.5 % fue insuficien-
te para pelar esta fruta. La councentra---
cidn del 2 % es insufuciente hasta los © -
minutos de inmersidn, mienfras con 10 minu
tos de inmersidén se iogré extraer el 100 %
de cdscara y ademas no se observd varia---
cién del pH de la fruta.

El cuadro N2 16 nos muestra gque a mayor --
concentracidén de soda el tiempo de inmer--
gién es menor para extraer la cédscara al -
100 %, asi se tiene que a uma concentra---
cidén del 3 % de NaOH se logra extraer la -
cédscara al 100 % sélo a los 5 minutos, ===
al 3.5 % s6lo a los 4 minutos de inmersidn
pero sin embargo existe un pardeamiento --
de‘la pulpa dificil de controlar y ademas-
se ﬁfoduce disminucidén considerable de la-
concentracidn de hidrogeniones de la pulpa
lo cual es favorable para el desarrollo de
microrganismos anaerobios reistentes al ca
lor. Podemos indicar tambien que a menor-
tiempo de inmersidén se produce una colora-
cidén marrén en la pulpa que es dificil de-

controlar.
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Este:cambio gse produce como consecuencia -
de que 'los tiempos de inmersidén no han lo-
grado aun destruir las engimas polifenol--
oxidasas de la superficie de la pulpa que-
ocacionan en forma violenta el pardeamien-
to de ésta; mientras que a mayor tiempo de
inmersidén se logra destruir estas enzimas-
obteniendose después del pelado una pulpa-
con una coloracién amérilla muy parecido -
al color del durazno en lata.

En el grédfico N¢ 3 se pr-esenta la reala--
cidén del tiempo de inmersién de la fruta -
en NaOH al 2 % de concentracién versus el-
porcentaje de cédscara extraida.

Asi mismo en el grifico N2 4 se presenta -
ia reiacién existente entre la concentra--
cidén de NaOH con el porcentaje de cédscara-
extraida al tiempo constante de 10 minu---

tos.
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: Porcentaje de cédscara extraida con 1g

variacidén del tiempo de inmersidn de-

la fruta,
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Porcentaje de cdscara extraida
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GRAFICO N2 4 : Relacién entre la concentracién de
NaOH con el porcentaje de céscara-
extraida al tiempo constante de 10

minutos.
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En el grafico N¢ 4, podemoa notar que a un
tiempo constante de 10 minutos el porcenta
j e de cdscara extraida aumenta en forma--~
progresiva con el aumeﬁto de la concentra-
cidén de NaOH, que a partir de uma concen--
tracidén del 2 % se consigue extarer al 100
% de céscara.

En base a los resultados del cuadro W¢ 16-
podemos concluir que el pelado de la coco-
na debé realizarse con NaOH a una concen--
tracidn dél 2 % en ebullicidén con un tiem=-

po de inmersidn de 10 minutos.

4.3.2.2.Pelado manual
E1l pelado manual ademags de éer costosa —;—
por el empleo de mucha mano de obra, oca=--
ciona pérdidas en el rendimeinto de la fru
ta;.ademas con este tipo de pelado no se -~
loéfa una superficie uniforme de la fruta.

CUADRO N2 {17 : Rendimientos logrados ensayando dos formas de

"pelado
Tipo de Cdscara Semillas  Fruta neta a Total
pelado (%) (%) envasar (%) (%)
Quinico . 3.68 54,66 41.66 100
‘Manual 12.90 54.70 32.40 100
Fuente : Elaboracidén propia.
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En el cuadro anterior se realiza la compa-
racién de rendimiehtos entre ambos tipos -
de pelado, notdndose que cﬁando se pela --
la fruta guimicamente se logra un rendi---
miento neto de fruta a envasar del 41.66%-
mientars que con el pelado manual se logra
un rendimiento neto de‘fruta a envasar del
32.40% lo cual demuestra una pérdida en --
pulpa del 9.26%; ademas comn el pelado gqui-
mico la fruta muestra un aspecto uniforme-
no siendo asi en el pelado manual.

De acuerdo a 1o mostrado en el cuadro Ne1Y
en el que se nota mayor rendimiento en ---
fruta neta a envasar cuando se realiza pe-
lado quimico, se concluye que para esta --
fruta el pelado quimico es el adecuado.

4.3J3.Ensayo del blangueado

Ffrente al pardeamiento de la fruta inmediatamente-
después del pelado se ensayaron tiempos de blanque
ado; luego de esta operacidn las mitades de coco--
na fueron envasadas, tratadas térmicamente y alma-
cenadas por un tiempo de 10 dias, luego de los cua
les se realizd la evaluacidn del blanqueado median
te andlisis organoléptico por diferencia.

En el cuadro N¢ 27 del apéndice se presentan los -

resultados del andlisis de variancia de la evalua-
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cidn organoléptica por diferencia(método scoring)-
realizado para la conserva de coccona en almibar --
gque para su elaboracién ha si sometida a diferen--
tes tiempos de blangueado en agua a temperatura --
de ebullicién. |

El andlisisde variancia para el atributo de aroma-
no mostrd diferencia.significativa entre los trata
mientos, mientras gue para los atributos de color,
sabor, textﬁra y aspecto general se encontré dife-

«

rencia significativa al 99 %.
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: Prueba de significacidn de Tukey al 5 % de e-

rror para conserva de cocona que para su ela-

boracidn fué}blanqueada por tiempos diferen--

tes.

Atributo Tiempo de blangueado

Medias orde Significa-

ordenados (min) nadas cidn
Aroma 3,5 2.92
3.0 3.25
le.
2.0 3,%7%
1.0 3.58
3.5 2.42 a
Color ,
2.0 3-75 : e
1.0 4.17 e
;JN? 3 5 2.50 a
Sabor 3.0 3.00 - a b
) 2.0 3.17 a b e
1.0 4.%3
3.5 2,66 a
Textura 3.0 3.00 a b
2.0 3,25 a b o
1.0 4.33
3'5 2050 a
Aspectoigeneral 5.0 2.58 a b
2.0 3,75 c
l.o 4-33 C

Foenta -

Elaboracidn propia.
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Realigado la prueba de significacidén de Tukey cua-
dro N2 18 para los atributos que mostraron diferen
cia significativa se halléd:

-?ara el atributo de color, las medias gque corres-
ponden a los tiempos de blangueado de 3.0 y 3.5 =~
minutos no mostraron diferencia, mientras que las
medias correspondientes a 3.0 , 2.0 y 1.0 minutos

| fueron diferentes, asi mismo las medias que corre
spounden a 1.0 y 2,0 minutos'de blanqueado no mcm~
traron‘diferéncia. Para este atributo el tiempo-
de blangueado de 3.5 minutos presenté el promedio
mas bajo indicando de esta forma que fue el ade--
cuado.

-Para el atributo de sabor las medias que corres--
ponden a los tiempos de blanqueado de 2.0, 3.0 y-
3.5 minutos no mostraron diferencia entre ellas,-
asi mismo' las medias que corresponden a los tiem-
pos de 2.0 y 3.0 minutos de blanqueado no fueron-
diferentes; mientras que las medias corfespondieg
tes a los tiempbs de 1.0 y 2.0 minutos domostra--
ron diferencia. De igual manera para este atribu
to la media mas baja correspondié al tiempo de -=-
3.5 minutos de blanqueado.

-Para el atributo de textura se observa que las --
medias correspondientes a los tiempos de blénquag

do de_2.0, 3.0 y 3.5 minutos no fueron.diferentes
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asi mismo los tiempos de 2.0 y 3.0 minutos no mos-
traron diferencia; mientras que las medias que co-
rresponden a 1.0 y 2.0 minutos de blanqueado fue--
ron diférentes. |
Para este atributo tambien se encontrd gque el pro-
medio has bajo correspondié_al tiempo de blanguea-
dQ de 3.5 minutos.

-Para el atributo de aspecto general tanto las me--
dias para 3.0 y 3.5 minutos como para 2.0 y 3.0 mi
nutos de blanquéado no fuefon diferentes; mientras
las medias correspondientes a 1.0 y 2.0 minutos de
blanqueado fueron diferentes. Deligual manera pa-
ra este atributo los panelistas recomendaron el =--
tiempo de blangueado de 3.5 minutos por obtener el
[promedio de calificacidén mis bajo.

Del andlisis realizado se concluye que para esta -
fruta el tiempo de blangueado Sptimo corresponde -
a 3.5 mirnutos en agua a temperatura de ebullicién,

4.3.ﬁ.Estudio de la solucidn de cubierta

Dada las caracteristicas de acidez de la fruta y -
la importancia al conferir al producto terminado -
las caracteristicas organolépticas aceptablés para
ellconsumo; se realizé el estudio de la solucién -
de cubierta, haciendo variar la concentracidén de--
azlcar en el momento del envasado, efectuandose -
‘luego de 17 dfas de almacenado los andlisis sgtes:



4030401.

-113-

Andlisis fisico=-quimicos

Con la finalidad de determinar la variga=---
cidén de las caracteristicas fisico-quimi--
cas de la congserva cuando es elaborada con
solucidén de cubierta de diferente concen--
tracién de azlcar, se realizd los andlisis
fisico~-quimicos mostrados en el cuadro No/

19.

CUADRO N¢ 19 : Andlisis f{sico-qufmico de cocona envasada -

en almf{bar de diferente concentracidn de azi-

car.

oncen Tumedad | S6Lidos] S81idos Acidez Vacio| Concen

tracién del totales| solu--4 ©pH| Titula | pul. t?acion_

iniciali Fruto (%) bles ble Hg final--

del almf |procesa (BRix) (mg/100 del al-

bar(Brix) |do (%) v mibar.
40 79.74 20.26 |21.6 .85 |1.45 4.5 20.8
45 70.64 29.36 [22.3  B.84 {1.43  |5.0 22.2
50 59.00 £1.00 |27.4  B.84 |1.39  [4.5 25.7

En el cuadro anterior se muestran los
resultados de los andlisis fisico-quimicos
realizados en el estudio de la solucidn de
cubierta.

En este cuadro se observa que a mayor con-
centracién de azlcar en la solucidén de cu-

bierta existe una disminucidn en el conte-



413.4.2.Eva1daci6n organoléptica por diferencia

!

-114-

nido de humedad de la fruta ; asl se FTiene
una humedad de.79.74 % cuando la concentra
cidn del agzicar es de 40 2Brix y una hume-
dad del 59 % cuando la concentracién del -
azlcar es de 50 ¢Brix. En el cuadro Ke19-
se indica queicon‘el aumento de la concen-
tracién de azlcar en la solucidén de cubier
ta sé produce un aumento progresivo de los
s6lidos solubles y una disminucidn progre-
$iva de ia acidez titulable. - N

. ﬂ
Se ouserva tambien la disminucién de la. -~

: TN K 7 £ i

; PR i) . 2. :
concentracidn inicial de la solucidn de =--
“n,
cubierta, noténdose el fendmeno de Gsmosis

-

I " .
por la diferencia de concentracidéun de solu

. & ‘ . )

tos en el medio, ocacionando el ingreso de
LN k%

azicar al inmterior de la fruta con la con-

secuente eliminacidén de, agua hacia la solu

cién de cubierta que ha obligado la dismin

ucién de la conceuntracién inicial de ésta.
| i’

|

Paraqdeterminar la concentracidn del al~--

nibar que mas agrada al consumidor, se rea
|
]

lizéqesta evaluacidén mediante un panel ---

semi=entrenado compuesto por 12 personas -

*n

encontrindose los resultados siguientes:

El cuadro N¢ 28 del apéndice presenta los-

fl .
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resultados del andlisis de variancia corre
spondientes a la evaluacidén organoléptica-
por diferencia, método scoring realizada -
para las conservas elaboradas con solucio-
. - nes de cubierta cuya concentracidn de azi-
car fueron de 40, 45 y 50 ¢Brix.
Observado los cuadros de andlisis de varian
cia para cada atributo se encontrsd gue par
a todos los atributos no hubo diferencia -
signifiéativa entre las concentraciones.
 fn el mismo cuadro se puede observar que -
el promedio mas bajo para cada atributo --
correspondid a la concentracidén de azicar-
de 45 °oBrix, indicdndonos de esta forma --
utilizar para la counserva de cocona una --
concentracidén de 45 ¢Brix de azucar en la-
solucién de cubierta. Se justifica ain --
mas cuando en el atributo de sabor y textu
ra presenta promedios de muy buena.

4.4 .Pruebas finales’

Una veg determinados los pardmetros tecnoldgicos Sptimos-
para la elaboracidn de conserva de cocona mediante las --
pruebas pfeliminares, se optd por realigzar las pruebas --
finales, obteniendose los resultados que a continuacidén -
se indican.

4.4.1.Dliagrama de flujo del procesamiento

S
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Con la finalidad de esquematizar en forma ordenada y pre
cisa la secuencia de elaboracidn de conserva de cocona,-
presentamos mediante el digrama ¥2 2 el flujo obtenido =
para cl- procesamiento de conserva de cocona en almibar -
para envase de vidrio; de igual menera se presentan los-

pardmetros tecnoldgicos para cada operacidn.

(o)

L
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DIAGRAMA N¢ 2
Diagrama de flujo para conserva de
cocona en almibar utilizando ‘enva-

se de vidrio.

TS Sssmmmse s Fruta madura con iIn-

_9l9§££19§91é9_] dice de madurez de--
e _1 ______ 6.23 y pH de 3.89-

Lavado ] En agua por inmersion

"""""""""" ]' Inmersidén en NaOH al

. | Pelado 2% en ebullicidén por
10 minutos '
Cortado y Manual
desggpitado

e - v e cad]
(= - - - - 1 ———————

Inmersidén en agua a-

Blanquegdo temperatura de ebu--
et S 1licidén por 3.5 min.
I

LLenado Envases de vidrio de

________________ ] 13 onzas(325 grs.),-
220 grs. de fruta, -
almibar de 45 9Brix-
y pH de 3.5.

IlLenado en caliente-

a 80 eC,

e ——— R

Evacuado LLenado de almibar -
-------- I————--- en caliente (80¢C)
SRS D

Cierre Manual

Tratamiento A 1002C/25 min.

| térmico ______ J

[s1macenaje  k—— Gnrrfamiento ] For 15 - 20 min.
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Como se puede observar en el diagrama N¢2 las oper
aciones que obligan una mayor atencién en el proce
samiento de counserva de cocona para envase de Vie=

';*Jdrio son : Clasificacién, pelado, blangueado, eva-
cuado, tratamiento térmico y enfriado; siendo este
Ultimo el de mayor importanéia por la facilidad -
que tiene el vidrio de romperse por una variacidn-
violenta de temperatura.

4.4.2.3alance de materia

Con la finalidad de determinar el rendimiento neto
de frata para conserva, se realiza un balance de--
materia que lo presentamos mediante el diagrama ~-
Ne 3 y el cuadro N¢ 20; este balance se realizg --

para 50 kilos de cocona madura y fresca.
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DIAGRAMA N¢ 3

Balance de materia en el procesamiento

conserva de cocomna en almibar

Almfbar de 45¢

""""" ]"'SG’Kg
[Seleceidn  |—*35.8 %
Lo e o o o e e e e .

48.1kg.
[Lavado | L 0. 33%

[Pelado ]-——*5.64%

45 .24

kg,

Cortado y des
pepitado 54 .9%

20.40

Brix y pH 3.5.
Azlicar=4.44Xkg.
Agua =5.4 kg.
Ac.AscOrbico=

0.0293% kg.
Ac.citrico =

0.00293 kg. |

L L R R WS

30.27

kg,

kg.

kgs.

i

1.9 Kgs.
0.16kg.

2.70kg.

24 .84kg.



i s ot W v e v ——— e oo

e e v - - - - . - =]

Tratamiento
térmico
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CUADRO N¢ 20 : Balance de materia en el procesamiento de

conserva de cocona en almibar

Movimiento -en lateria prima | Materia Materia pri
el proceso que ingresa prima - ma que si--
4 (kgs) que sale | gue(kgs).
Operaciones (kgs)
seleccidn 50 1.9 48.1
Lavado 48,1 ,O.16v 47.94
Pelado 47.94 2.70 45.24
Cortado.y
despepitado 45.24 24 .84 20.40
Blangueado 20.40 - 20,40
ILena-do 20.40 - 20.40
Bvacuado 20.40 .= 20.40 -
Cerrado 20.40 - 20.40
Pratamiento térmico 20.40 - 20.40
Enfriamiento 20,40 - 20.40
Almacenado 20.40 - 20.40

fuente : Elaboracidén propia.



CUADRO N2 21 : Balance de insumos en el procesamiento de conserva de

en almibar

cocona

Fovimiento en

Insumo gque ingresaf .

Insumo gue salse

Insunmo que

el proceso sigue
_ 1 1 1
Operacionds / 2/ 3/ 4/ / 2/ 3/ 4/ / 2/ 3/ 4/
Seleccidn —em mam == = e
laV&dO 85 - = bl Thad bl S 85 .= ™ e S -~ . el Tand e - ™
Pelado bl Tl ~ ™ =™ bl St == ™ il Thad il Tt Se™ = 4= - = ™
Cortado y despepita-~
dO bl Taad - . bl el bl Y ™ ™ -~ i S hadi S e ™ e -. = - ™
Blanqueado e - " bl Bad -~ .- bl Y -~ e .= ™ e ™ bl Tand -«
TLenado 5.4 4.4 0.03%3 06.003 ~e= =4= =~=.= =~,- B,4 4,4 0.0% 0.003
EV&CU.QGO 504 04‘ OOOB O.OOB .= =™ e bl T 504 4.4‘0005 0.003
Cerrado 5.4 4 0.,0% 0.003 —e=  ma= =.= =.= 5.4 4,4 0,03 0,003
Tratamiento
térmico 5'4 4’04 0005 OoOOB el - el hd -™ 5.4 4‘.4‘ O'OB 0.00B
Enfriamiento 5.4 4.4 0.0% 0.003 e mam == =,= 5.4 4,4 0,03 0,003
Almacenaje 5.4 4.4 0.03 0.003 mem  mu= =u= =.= 5.4 4,4 0.0% 0.003
TCTAL D®E INSUNCS 9.87 kgs
Y = Agua 2/ =»Azﬁcar 3/ = Acido ascdrbico 4/ = Acido citrico

Tuente : Flaboracidn propia.

~ccT-



De los cuadros de balance de materia e insumos se-

tiene:

Producto total comestible =(20.40 L 9.87) kgs. =

30,27 Kgs.

‘Tal como se puede observar en el cuadro de balance

de materia prima; en la operacidén de cortado y des

pepitado se tiene una pérdida de un 54.9 % equiva-

lente a 24.84 kgs. de materia.pfima; al respecto -

diremos que lJos 24.84 kgs. que correspounden a semi

llas, Jjugo y paftes de cortado pueden ser usados -

en mermelada 6\§Ectar de cocona, indicédndonos de -

esta forma que simultaneamente se pueden obtener -

dos tipos de producto del mismo frufo.

A continuacién presentamos la evaluacidén del balan

ce de materia e insumos mostrados en el diagrama -

N2 3 y cudros N2 20 y 21.

4.4.2.1.8eleccibn
Para la seleccidén se consideran BO.Kgs. de
fruta luego de escogido se tiene una pérdi
da'equivalente al 3.8% por concepto de fru
ta daflada. o

4.4.2.2.Lavado -

| Al lavado ingresa 48.1 kgs. de fruta selec

cionéda existiendo una salida de 47.94 kgs
de fruta; es decir 0.3% % de pérdida por =-

concepto de barro impregnado y otros.
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4.4.2.%.Pelado quimico

En esta operacidén hay un ungreso de 47.94-
kgs. de fruta sin pelar, obteniendose 45.-
45.24 kgs. de fruta pelada, es decir que h
hay 5.64 % de pérdida por concepto de cds~-
cara extraida. |

4.4,2.4,.Cortado y despepitado

Los 45.24 kgs. de fruta pelada son someti-
dos a un cortado y deépepitado, obteniendo
se 20.40 kgs. de fruta para envasar.

Los 20.40 kgs. de fruta obtenidos de estas
operaciones representan"el rendimiento ne-
to de la materia prima que es de un 40.8%.

4.4,2.5.,Blangueado

Esta operacidn nos muestra un rendimiento-

del 100 % es decir no se perdié fruta.
4.4.2.6.LLenado

Los 20.40 kgs. de fruta para envasar son -

complementados con 9.87 kgs. de alhibar de

45 <Brix y pH de %.5 cuya composicidn es -

la siguiente:

I

Agua 5.4 kgs.
Azdcar = 4.4 kgs.

Acido ascérbico

]

0.03 kgs.

Acido citrico

i

0.003 kgs.

La fruta neta mas los insumos hacen un to-
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tal de 30.27 kgs. de producto comestible.
Cada envase contiene 0.325 Kgs. del peso -
neto del producto, obteniendose, asi 93 fra

scos de conserva.

4.4,2.7.Evacuado, cerrado, tratamientoc térmico, en

friamiento y almacenado

En estas operaciones no se registraron pér
didas del producto puesto que los 30.27 kg
fueron cuidadosamente distribuidos en los-
93 fraécos.

4.4,.3.Andlisis fisico-quimico del estudio de almacenaje

Con la finalidad de determinar las posibles varia-
ciones de los componentes del producto se realiza-
ron los andlisis de pH, acidez titulable, vitamina
c, aglcares reductores y se observaron los cambios
del color cuyos ‘resultados se presentan en el cua-

dro e 22,
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PN

CUADRO N2 22 : Andlisis fisico-quimicos de la conserva de co-

cona en almibar almacenada a diferentes condi-

ciones
Controles Tiempos de- alma Temperaturas de almacenaje
canaje 242C 249C 249C 379C
(4)Y (B)2/ (C)3/
00 3.88 3,88 3.88 %.88
15 3.84 3.85 3.84 3.84
q - 30 3.84 3.84 3.84 3.84
P 45 3.84  3.84 3.83 3.84
60 3.84 -3.84 3,83 3.83
15 %.84 3,84 3.83% 3.82
OO 1048 1.48 1.4—8 1.4‘8
15 ) 1.46 1.479 1.45 1.41
Acidez ti 30 1.43 1.439 1.43  1.37
tulable 45 1.43 1.433 1.428 1.32
(mg/100grs) 60 1.43 1.431 1.428 1.32
75 1.43 1,431 1,428 1.32
00 28.30 28.30 28.30 28.30
15 28.015 28.28 27.30 26.28
Vitamina c 30 27.99 28.265 26.967 25.89
(mg/100grs) 45 ' 27.97 28.264 26,92 25.88
: 60 27.965 28,258 26.83 25.83%
715 27.946 28,257 26.763 25.79
00 1.10 1.10 1.10 1.10
15 - 1.13 1.111 1.128 1.87
Azlcares re 30 - 1.28 1.13 1.16  2.06
ductores 45 1.31 1.145 1.356 2.57
(%) 60 1.357 1.149 1.385 3.61
; 75 1.379 1.151 1.413 4.18
00 N N N ' N
. 15 N N L.P L.P.
Observacio 30 N N L.P L.P.
- nes al color 45 N N L.P. P
60 N N P P
75 N N P P
1 = Ambiente semi-oscuro 2/ = Ambiente oscuro
3/ = Expuesta a la luzg
N = Normal L.P.= Ligeramente pardo

I’a= Pardo .
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El vacio prdmedidipara-todas las muestras fue de 4.5 ---
pulgadas de mercurio.
En el cuadro N2 22 se presentan los resultados de los --
andlisis fisico-quimiéos realizados para la conserva de-
cocona gue fueron almacenados por 75 dfas.
4.4.3.1.pH "
Realizados los andlisis de pH en el producto ter
minado y almacenado por 75 dfas se encontré las-

variaciones que se muestran en el cuadro NQ 22 -

y gréfico W@ 5.
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10 15 20 25 30 35 40 45 50 55 g0

GRAFICO No 5

A yB
-~ \“\ - - .. . C
T~ T e s ame t mme e e d® agmhs e ) et s b
] 370¢
—
L L LI L 1 1] LI T | 14 ] ¥ LD .
65 70

Tiempo de almacenaje(Dfas)

: Variacidn del pH en el almacenaje de

la cocona en almibar.
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En el grdfico N¢ 5 se observa que el pH --
del producto almacenado a temperatura am--
biente bajo condiciones A, C y temperatura
de incubacidén logra su équilibrio a los 15
dias, mientras que el producto almacenado=-
a temperatura ambiente bajo la condicidn-
B logra el equilibrio de su pH a los 30 --
dias.
mn el caso del.broducto almacenado a tempe
ra%ura‘ambiente en condicién de A y B, el-
andlisis de pH realizado después de 30 dfas
hasta los 75 dias no muestra ninguna varia
cidn; mientras que para los productos al-=-
macenados a temperatura ambiente en condi-
cién C y temperatura de incubacidén se obse
rvan va:iaciones, lo que seria desfavora--
ble para mantener ﬁn buen estado sanitario
y nutritivo de la conserva, ya que'aumen-
tarfa la ocurrencia de la oxidacidn no --
enzimdtica trayendo como consecuencia la-
pérdida de su valor nutritive y caracte--
risticas organolépticas de la conserva.

4.,4,%,2, Acidez titulable

En el cuadro N¢ 22 y gréfico N° 6 se pre-
sentan los valores de acidez titulable --

cuya variacidén se hace mas apreciable -=-=-
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con el tiémpo de almacenaniento y la tempe
ratura.

in el grdfico N¢ 6 ge observa que todas =--
las muestras sufrieron una disminucidn muy
notable en sus valéres de acidez titulable
a los 15 dfas de almacenamientc; la mueg--
tra almacenada a temperatura ambiente en -
condicidn A logrd un eguilibrio de su aci-
dez titulable a los SC dfas, mientras que-
la muestra almacenada a temperatura ambien
te en condicidbén B logrd el equilibrio a --
los 60 dfas de almacenado.

Asi mismo se puede observar un equilibrio-
de acidez titulable para la muestra'almacg
nada a temperatura ambiente bajo condicidn
C a los 45 dfas; tambien para la nmuestra -
almacenada a la temperatura de incubacidn.
Bl gréafico ¢ 6 ademds nog muestra gque la-
mayor disminucidén de la acidesz titﬁlable—-
ocurrid para la muetra almacenada_a la tem
peratura de incubacidn.

Ta acidez titulable o valorable, estd dada
por la suma de los valores de la acidez --
iénica, la que es funcién de la concentra-
cidén de dcidos orgédnicos no disociados.
Como la variacidn de los pH en el cuadro Ne

22 es minima, se asume para la disminucidén
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Acidez titulable

1.48

1.47

1.46
1.45

Ay B

o,._,Beu

I.42
1.41

1.40

1.39
1.38

1.37

1.36

1.34
1033

AN
-3

1o
(@

1.32

1.31 7

1.30 T | T T ¥ Y T T T | ¥ T &
0 15 20 25 30 35 40 45 50 55 60 65 70 75
Tiempo de almacenaje (Dfas)

GRAFICO N 6 : Variacidnm de la acidez titulable en el al-

macenaje de la cocona en almibar.,
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de la acidez titulable al descenso de la -
acidez potencial por efectog de la alta ~-
temperatura (37¢C) gue acelera las reaccio
nes quimicas, produciendcse el aumento de~
la disociacidén de las moléculas de los 4--
cidos presentes., »
La disminucidén de la acidez titulable que- |
se observé en el producto almacenado a la-
temperatura de incubacién producid un sa--
bor no caracterfstico de la fruta, Justifi
cédndose esto con lo mencionado por Braver-
man{4) y CHeftel(7), que nos indican que -
el sabor es funcién del pH y de la acidez-
titulable; agsumiendose ésta Ultima para la
variacidén del sabor, puesto que la varia--
cidén del pH fue minima,

4.4.%3.3.,Vitamina ¢

Cuando observamos el cuadro N9 11_encontr§
mos que el producto procesado.no tiene vi-
tamina €, lo cual indicaba pobreza en esta
vitamina del producto terminado, razdn que
ha obligado agregar un 0.3 % de &cido as--~
c¢bdrbico a la solucidén de cubierta y estu~--
diar su variacidn con el tiempo de almace-
namiento en la conserva de cocona.

Se tomé este porcentaje en base a la reco-
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mendacidén hecha por bDaza (8).

Fn el cuadro N¢ 22 y grdfico N97 se obsers
va gue el contenido de vitamina c¢ del pro-
du_to disminuye con ¢l mayor tiempo y tem~
peratura de almacenamiento.

En el grifico N¢ 7 se tiene gue la disminu
cidn dé‘vitamina ¢ es mayor cuanto mayor -
es la temperatura de almacenaje; éste cam-
bio corrobora lo manifestado por Grange -~-
(13).

e

En el cuadro HWe 22 apreciamos tambien gque-
la condicidn de almacenaje a temperatura -
de incubacidn produce una pérdida de 2,51-
mg/100gr. en 75 dfas de almacenamiento; --

mientras gque a temperatura ambimte en condi

cién de A y C se tuvieron pérdidas de 0.354

v 1.537 mg/100gr. de vitamina c respectiva-

mente; en cambio cuando observamos la mueg-

tra almacenada a temperatura ambienfe bajo-
condicién B tan sélo encontramos una pérdi-
da de 0.04% mg/100grs.

Esta pérdida casi despreciable producida en

las muestras gue fueron almacenadas a tem--

peratura ambiente bajo condicién B es por -

gque el producto no ha sufrido ninguna ac---

cién de los rayos solares que ocacionan va-
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GRAFICO N2 7 ¢ variacidn del contenido de vitamina

¢ en €l almacenaje de cocona en =--

almibar.
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riaciones como de color que fueron conse--
cuencia de la oxidacidén trayendo consigo -
pérdidas considerables de la vitamina c.
Acl mismo en las muestras almaenadas a tem
peratura ambiente bajo condicibén A se re--
gistraron pérdidas de vitamina ¢ tambien -
casi deépreciables; al evaluvar las nmueg~--
tras que se almacenaron a temperatura am--
biente bajo condicidén C y températura de -
incubacidén se registraron pérdidas aprecia
bles como de 1.537 y 2.51 mg/100gr. respec
tivamente; ademds se observ$ variaciones -
de célor pardueco que fueron consecuencia-
de las reacciones de oxidacidén; por la ac-
cién de los rayos solares, factor que inci
de en un aumento de la temperatura de alma
cenamiento.

Para la condicidén a temperatura de incuba-
cién por efectos de temperatura elevada se
aceleraron las reaccions oxidativas; provo
cando asi la disminucidén de la vitamina c.
Del andlisis anterior podemos concluir que
la coundicién Sptima de almacenamiento para
conservar la vitamina ¢ en la conserva de=-
cpcona es a una temperaturaambiente y bajo

condiciones moderadas de 1lugzg.



4.4.%.4,40z0cares reductores

Tambien ge realizaron andlisis de la varia

A

cidn de los aglcares reductores, ohtenien-

dose log regulitados mostrados en el cuadro

=t
it

22 v grarico N¢ &,

En el gréfico N¢ 8 se observa que el conte
nido de azlcareg reductores aumenta con el
tlempo de almacenamiento. siendo u.y70r =--
cuanto mayor os la tehperatura.

Asi teremes que a uma temperatura de alma-
cemamiento de 37 2C produce un aumento eXe
cegivo de los azlcares reductores, que es-
negativo, puesto que la inversidn de la sa
carosa causa efezctos indeseables en el pro
ducto con la variacidn del sabor.

En este misme grdfico observamcg gue las -
muegtras almacenadas a temperatura ambien-
te en condicidn A y C experimentaron aumeg
tos de azlcares reductores no tan apreciaw
bles, siendo favorables para la conservae-
cidén de sug caracteristicas orgaolépticas,
Las muestras almacenadas a temperatura am-
biente bajo condicidn B précticamente no -
tuvieron aumentog en aglicares reductoresg -
siendo sumamente favorable para el produce

t0.
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¥l aumento de los azlcares reductores es =
debido al fendmeno de "inversidn" de la sa
carosa, mediante el cual éste disacdrido -
se hidroliza, bajo la accidén de &cidos dé-
biles en sus componentes fructuosa y gluco
sa, siendo éstas dos Ultimas las responsa-
bles del pardeamiento no enzimdtico en ra-
zén al grupo carbonilo libre muy activo ---
gue poseen en su molécula.

En el cﬁadro N¢ 22 tambien observamos va-
riaciones de color como ligeramente pardo-
y pardo; éstas variaciones se registraron-
en los productos almacenados a temparatura
ambiente en condiciones C y a 37 oC notin-
dose estecs a los 15 dias de almacenamiento
y fueron aumentando en forma progresiva --
hasfg los 75 dias teniendo ya una colora--
cién parda que hicieron inaceptable al pro
ducto. Estog cambios se asumieron al au--
mento de los agzlcares reductores que die--
ron origen a dos cambios importante en la-
conserva.

-Cambio de color,

Las muegtras almacenadas a temperatura am
biente en condicidén C y 37 9C experimenta

ron cambio de color pardeaundo allproducto
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Azdcares reductores
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GRASICO N¢ 8 : Variacidn de los aztcares reductores

en el almacenaje de cocona en almibar,



gue la hicieron inaceptable; este cambio-
es por el aumeﬁto de los azlicares reducto
res.

Siendo los alimentos sigstemas complejos, -
el pardeamiento pucde deberse a reaccio--
nes producidas pér presencia de sustanci-
as como el dcido ascdrbico, Acidos car---
boxilicos no nitrogenados, fenoles y pro-
teinas. Pero sin embargo la reaccidn que
reviste mayor importancia es la de "Maill
"WMaillard", mediante la cual los aglca---
regs reductores se combinan con los amino-
dcidos para dar productos muy complicados
de color pardo: las melanoidinas (4).
Braverman (4) scstiene, que las variables
relacionadas con ¢l pardeamiento nc enzi-
matico son el pH, el tiempo y la tempera-
tura de almacenamiento; confirmando los -
resultados obtenidos en el presente traba
JO.
mCmeio de sabor.

Las. muestras cexperimentaron un considera-
ble au@ento en su dulzor debido a que la-
sacarosa tiene un grado de dulzor de 100-
la fructuosa de 137 y la glucosa de 74.3-

por tanto, cuando una molécula de sacaro-
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sa se invierte, el dulgzor aumente a 123.8
grados.
De los resultados obtenidos en el cuadro-
N¢ 22 podemos afirmar que un factor princi
pal que hay que controlar es la unversidn-
del azlcar debiendose almacénar al produc-
to a, temperatura ambiente y en condiciones
moderadas de luz.
4.4.3.5.0l0r

In el almacenamiento del producto en envase

de vidrio de 13 onzas constituidos por me-

o

ias ranuras de gran paso de rosca y tapas
Asi-vac de 58 mm. de didmetro, de fabrica-
cidén nacional; tambien se almacend produc
to envasado en envase de vidrio de boca --
ancha de 1% ongas con medias ranuras de‘gg
gran paso de rosca, doble tapa; urna suelta
tipo membrana gque va al interior de cotra -
superior tipo Asi-vac, ésta tapa éuelta -
tiene la propliedad de pegarse a la boca --
del vidrio cuando el contenido se enfria -
logréndose un vaclo promedio de 8.5 pulg.-
de mercurio.

No se observé cambio en el aroma del produc
to envasado en el segundo envase de fabri-

cacidén Prasilera.
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4.4,4,An81lisis microbioldgico

Los regultados de la prueba de esterilidad se pre-
sentan en el cuadro N¢ 23%; para el andlisig de la-
conserva se tomd en cuenta el estado de la tapa --
del envase, el pH del contenido; se realizd la in-
vestigacién de bacterias anaerobias, aerobias, hon
gos y levaduras. IEn este cuadro se observa.que la
tapa de los envases al momento de realizar el ané-
lisis se encontraban normales'indicandOﬁos que no-
hubo alteracién alguna,

CUADRO N¢ 23 : Andlisis microbiclégico de la conserva de co-

cona en almibar

Controles Andlisis inme  Temperatura y tiempo de pre
diato incubacidn
550¢¢/10dfas  372C/4 semanas

Estado de la

tapa Normal | Normal Normal
pH ©3.83 3.80 5.81
Bactefias ‘ :
aerobias Y 0/2 0/2 o/2
Bacterias anaern
 bias Y 0/3 0/3 0/3
Hongos y leva

duras Y L 0/3 0/3 0/3

Numerador = Negativo

Y

Deniminador=Namero de tubos inoculados.
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Como se puede observar en el cuadro NO 23, el pH del ---
producto desde el punto de vista microbildgico es bueno-
puesto que evita el desarrollo de esporas de gérmenes -~
anaerobios resistentes al calor.

El andlisis de bacterias aerobias, anaerobias, hongos y-
levaduras resulté negativo tanto en el andlisis inmedia-
to com en las gue se pre-incubaron a temperaturas de 37-
y 55 ¢C por tiempos de 30 y 10 dias'respcctivamente.

De acuerdo a la tabla N? 23 que muestra los resultados -
del andlisis microbiélégico se califica al producto como
apto para el consumo, confirmando que el tratamiento tér
mico de 100 e(¢/25 minﬁtos es el Sptimo y suficiente para
obtener la estabilidad de las caracteristicas organolépt
tiijg nutritivas y sanitarias de la conserva de cocona.

4.4.5.BEvaluacidn organoléptica de preferencia

En €l cuadro N¢ 29 del apéndice se presentan los -
resultados de la evaluacién organoléptica de prefe
rencia realizada para la conserva de cocona en com
paracién con productos comerciales como son: con--
serva de duraznos, conserva de damascos y conser--
va de pera, todas en almibar.

La evaluacién se realizd mediante un panel semi-en
tfenado compusto por 12 personas; los puntajes re-
portados por los paneligtas fueron llevados al ané
lisis de variancia en la que se observd diferencia

signific#iiva al 99 % entre las muestras.
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24 : Prueba de significacidn de Tukey al 5 % de

error en la evaluacidn organoléptica de ==

preferencia

Tipos de conserva en orden Medias or Significacibn de

de preferencia denadas Tukey
Nuraznos 8.16 a
Cocona 7.33% a b
Damascos 6.92 . a b c
Pera 4.75

Fuente : Elaboracion propia.

La prueba de significacién de Tukey mostrado en el
cuadro Né 24 indica gque no hubo diferencia entre -
las medias correspondientes a la conserva de duragz
nos, cocona y damascos, silendo superiores en prefe
rencia a la conserva de pera en almibar; lo que --
nos indica que la preferencila de la conserva de cQo
cona es igual a la conserva de duraznos y damas—--
COS.

Se indica tambien que entre las medias correspon=--
dientes a la conserva de cocona y damascos no se -
engontré diferencia gsignificativa, indicédndonos --
tambien gque la preferencia pueden éer iguales en--

tre estas dos conservas.

PRI

.

=
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4.4.6.Control de cierre de los envases

Los resultados fueron los siguientes:
-Se inspeccioné la parte externa de la tapa con --
la finalidad de obgervar en forma visual algunag--~
deformaciong y posibles corrosiones; no se encon--
tré ninguno de los problemas antes mencionados.
-Se analizb la presencia del vacio dentro del enva-
se mediante el uso de un vacudmetro encontrdndose~
un promedic de vacio de 4.6 a?roximadamente, 10 =-
- que permitid afirmar que existié buena hermetici--
dad en la tapa del envase.
-Se analizd la presencia de posibles corrosiones --
en la tapa del envase en la parte interna, encon--

trdndose que no hubo presencia de corrosidn.



V. CONCLUSIONES

De acuerdo a las condiciones de trabajo existentes en el
presente estudio y a los resultados debidamente consirac
tados, se ha llegado a las siguientes conclusiones:
1.~ Es factible la conservacién de la cocona (Solanum to
piro), en forma de conserva en almibar utilizando en
vase de vidrio cristalino.
2.~ Los priuncipales pardmetros para. el procesamiento de-
la conserva de cocona son los siguientes:
a.~-Seleccidn.- Utilizar fruta madura de cocona con -
un indice de mdurez de 6.23 y un pH de 3.89, tipo
aperado.,
b.-Pelado.- Realizar un pelado quimico por inmersidn
en solucidn de NaOH al 2 % en ebullicidén por un -
tiempo de 10 miunutos.

c.-Blangueado.- Blanquear las mitades de fruta en a-

gua a temperatura de ebullicidn por un tiempo de-
3.5 minutos.

d.~-LLenado.~ LLenar los envases de vidrio cristalino
de 1% onzas (325 grs) con 4 a 5 mitades de fruta-
vy soluciéﬂ'de cubierta de 45 ¢Brix y un pH de 3.5
en caliente"(802C).

e.~Cerrado.- Se realigard un cerrado manual.

f.-Tratamiento térmico.~ Realizar el tratamiento tér

mico en autoclave a 100 °C por 25 minutos.
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g.-Enfriado.~ Realizar un enfriado lento con agua -
fria por unos 15 a 20 minutos hasta niveles de -
35 a 45 °C.
3.- Almacenar el producto terminado a temperatura ambien
te bajo condiciones moderadas de luz.
4.~ La evaluacién?de preferencia indicd que la conserva-
de cocona, eslpreferida igual que el duragno y damag

COB.



VI. RECOMENDACIONES

Bajo la consideracidn de que la cocona es un recurso ar-
bustivo de gran potencial econémico en la regién, se re-
comienda.

1l.- Estudiar la producecidn agricola a nivel de la regidn
y otras con la finalidad de tener registros precisos
por sus perspectivas tecnoldgicas que presenta.

2.= Incentivar el cultivo tecnificado de la cocona.

3,- Estudiar la conservacidén de los grados de madurez.

4.~ Realizar estudios tecnolfgicos de otrog productos --
con la utilizacién de la cocona como: néctares, mer-
meladas, Jjaleas y concentrados; aprovechando la par-
te del fruto gque ho es utilizado en el presente tra-

bajo.



VII. RESUMEN

Bl presente trabajo tecnoldgico de investigacidn, se rea
1izé con la firnalidad de preservar Ja cocona {Solanum %o
piro), en forma de conserva en almibar, mediante la detexr
minacidén del flujo Sptimo devprocesamiento y los parédme-
tros tecnoldgicos.

Se estudiaron los prinéipales parametros de cada opera--
cié~ ; las caracteristicas de control de calidad para ob
tener un flujo adecuado en la elaboracidn de conéerva de
cocona. ‘

T.a cocona presenta en la zona de Tingo Maria-ILa divigom-
ria y Aguaytia, una disponibilidad durante todos los me-

seg del aflc con un porcentaje de materia seca de 5.6 % -

/

siendo sus dimensiones los siguientes:

i

Largo del fruto 6.6 cm. a 8.1 cn.

Didmetro superior del

fruto = 5.8 ¢cm., a 6,75 cm.
Didmetro inferior del
fruto = 4.4 cm. a 5.4 cm.
®
“spesor de pulpa = 3.6 mm., a 4.9 mnm.

La cocona esta constituida por céscara 3.68 %, pu;pa e o
41,66%, semillas y otros 54,66 %.

E1l flujo definiti%o para la elaboracidén de conserva de -
cocona es la siguiente: Seleccidn, lavado, pelado, dortﬁ
do, despepitado, blangueado, llenado, evacuado, cierre,~

tratamiento térmico, enfrfado y almacenaje.
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El pelado se realizdé con solucidén de NaOH a una concen--
tracidén del 2 % en ebullicidén por 10 minutos.

Fl blanqueado se realizd en agua a temperatura de ebulli
cién por 3.5 minutos.

¥l 1llenado se realiza con almibar de 45 2Brix con un pH-
de 3.5.

Para el evacuado se realizd un llenado del almibar en ca
liente a 80 ¢C.

El tratamiento térmico es de 25 minﬁtos con 100 °C de ==
temperatura en la retorta.

Bl enfriamiento se réalizé en forma lenta con agua fria-
por uncs 15 a 20 minutbs, obteniendose una temperatura -
de 35 a 45 o aproximadamente.

El almacenamiento del producto deberd realizarse a tempe
ratura ambiente bajo condiciones moderadas de luz.
Finalmente se realizaron los andlisi fisico-quimicos, mi
crobicldgicos y organolépticos; éstos determinaron que -

la. conserva de cocona es de muy buena calidad.
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IXe. AP ENDICE

CUADRO N¢ 25 : Andlisis de'variancia para las caracteristicas

organolépticas de las conservas de cocona con-
frutos de 3 niveles de madurez y tratadas cada
una de ellas a 100¢C/diferentes tiempos.

Niveles Caracte Tiempo de Ft Fc sig
de | risticas trat. a - 0,05 0.01
Madurez 100 9¢
P Aroma 20 3.29 5.33 - 3.85 *
I 25
N 30°
T 20
0 Color 25 5.29 5.33 9.17 *¥
N 30
A 20
Sabor 25 3,29 5.33% 2.99 N.S.
30
20
Textura 25 - 3.29 5.33 3455 *
30
20 7 |
Aspecto 25 3.29 5.33 9.64 N.S.

. . general 30
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Continuacidén del cuadro Ng¢ 25
Aroma 20
N 25 2.29 5.3% 0.19 N.S.
4 30
A 20
Color 25 3.29 5,33 T.42 Fok
D 30
U 20
Sabor 25 3,29 5.33 1.20 NeSe
R 50
20
A Textura 25 3.29 5.33 0.30 N.S.
30 :
20
Aspecto 25 3.29 5.33 6.07 *¥
zgeneral - 30
20
© Aroma 25 3.29 5.33 0.36 NeSe
30
' 20
Color 25 3.29 5.33 T.07 *H
30
20
Sabor 25 3.29 5.33 0.75 N.S.
30
20
Textura 25 3,29 5.33 0.22 N.S.
30
20
Aspecto 25 3.29 5.33% 2.17 N.S.
general 30
N.S. = No significativo
* = Significativo al 95 %
 ¥% = Significativo al 99 %.

Fuente: Elaboracidn propia.




CUADRO N? 26
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: Andlisis de variancia para la evaluacidn orga-

noléptica de las conservas de cocona, para de-

finir el mejor nivel de madurez con su respec-

tivo tiempo Sptimo de tratamiento térmico a --

100 e(C,
Niveles de Caracte  Tiempo de It e Sig.
Madurez risticas tratam. a 0.05 0.01
100 o
P - Aroma 30
M 25 3.29 5.33 55.65 i
S 20
P 30D
M Color 25 3.29 5.33 46,06 >
S ‘ 20
P 30
1 Sabor 25 3,29 5.33 55.70° %
S 20
P 30
M Textura . 25 3.29 5.33 20,63  **
S 20
P 30
M Aspecto 25 3.22 5,33 50,17 3¢
3 general 20

Fuente : Elaboracidn propia.
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CUADRC N2 27 : Andlisis de variancia para la evaluacidén orga-
B noléptica de la conserva de cocona para defi--
nir el mejor tiempo de blanqueado.

b=
ct

Caracteristicas Tiempo de
blanqueado 0.05 0.01

(min)

I'e Sig.

1.0

[92]

Aroma

.

2982 4-26 1015 No

oW m
Q v o O

L3

*
Vi O © wvi O O

Color 2.82 4.26 19,68 *H

oW R
*

»

»

Sabor 2.82 4,26 6.88 w

W
[ T -3

o O O

Textura 2.82 4.26 26 *%

LS

W N
o O O w

’
}._
a

Aspecto genera-l 2.82 4,26 14.9 R

WO N
*

-
I IR

Puente ; FBlaboracidn propia.

*



CUADRO N@ 28 : Anélisis de variancia para la evaluacidn orga-

noléptica de la conserva de cocona para defi--
nir la coucentracidn dptima del almibar

caracteristicas Concentracidn it Fc Sig.

de azltcar --- 6,05 0.01

(eRrix)

40
Aroma A 45 %.29 5.33 1.7% N.S.
50

40
Color 45. 3,29 5.33 1.9% N.3.
‘ 50

40
5abor 45 3,29 5.33 0.85 N.S.

Textura 45

N
[ 2

n
0
6
NS
Ol

0.99 N.S.

Aspecto general 45 3.29 5.33 0.52 N.S.

. 50

ruente : Elaboracidn propia.

-
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CUADRO N2 29 : Andlisis de variancia para la evaluacidn orga-

noléptica de preferencia para la counserva de -

cocona.,
Tactor de variacidn G.L. S.C C.H. e ¥t Sig.
Entre muestras 3 T76.42 25,47 17.69 2.82
4.277 **

Frror Experimental 44 63.5 1.44
Total ' 47 139.92

2.82 = 0.05

4.27 = 0,01

Tuente : Elaboracidn propia.



