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I.- INTRODUCCION

Las diferentes plantas frutales se distinguen parti
cularmente por su hébito y ciclo de creciwmiento, las ca
racteristicas particulares de su fruto y su adaptacidn-
a ciertos climas; sus productes principales son frutos-
para la aliwentacién humana, que se aprecian por sus -
buenas caractéristicas organolépticas, siendo consumidas
directamente o elaboradas en forma de néctares u otros-
productos alimenticios.

Los frutales nativos no escepan a éstas caracterig
ticas, de ahi que su importancia en nuestro pais sea caz
da vez mayor, ya que apaerte de su buen sabor, éstos fru
tos son importantes por su contenido de carbohidratos ,
proteinas, grasas, winerales y vitaminas esencisles; ha
cen que se originen politicas de desarrollo orientadas-
a su utilizaecidén como una alternativa para el abasteci-
miento de sistemas urbanos cada vez mwds numerosos.

Entre los diferentes frutales nativos que existen-

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

cultivo que puede ser explotado favorablemente por las-
cualidades favorables de su fruto en cuento a aroma, sz
bor, color, apariencia y ademéds por sus cualidades nutri
tivas buenas que nos puede permitir la elasboracibn de -

“

un néctar de muy buena calidad.
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Las considersaciones anteriores nos han llevado a -
realizar un estudio tecnoldgico del gprovechamiento del
fruto de Aguaje en la elaboracién de néctar, planteédndg
se los siguientes objetivos:

-~ Determinar los parimetros tecnoldgicos 6ptimos para-
la obtencidn de néctar de Aguaje.
- Bvaluar las caracteristicas de cslidad del néctar de

Aguaje y su comportamiento en el 2lmacenaje.



I1.- REVISION DE LITERATURA

Caracteristicas Generales del Aguaije {(Mauritia fle-

XUOSS).-

Todas las consideraciones agrondwicas gue wueg

tra esta palwera, indican que tienen un grén desa-

rrollo en Selva alta y baja, pero principalmente -

su produccidén wmayor la alcanza en selva baja,

La palmera de Aguaje alcanza grandes propor -

ciones en poblaciones densas, es decir en los agua

jales, se puede indicar que no es una planta de cre

cimiento rdpido, pero su precosidad estd en funcidn

de las condiciones climiticas y ecollgicas donde -

se desarrollan., (2).

Te=

Consideraciones Agroboténicasg:
El Aguaje cuyo nombre cientifico es Mau-

ritia flexuosa, tiene las siguientes sinoni -

mias Burity do brejo (en Brasil), en el Peri-~
se le conoce también como Aguaje, Ahuashi, Mji .
riti, eté. Calzada. (6).

Bl fruto es una drupa ovoide alargada ¥y
glubulosa deprimida en sus extremos, el peri-
carpio es escamoso de color bruno, que encie~
rra una pulpa o mesocarpo de color anaranjado

0 amarillento, y en un sabor agridulce y de -
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consistencia amilécea. El endocarpo es gran-
de y apergaminado, la semilla es globosa y o
voide. (6).

2.- Medidas Biométricas:

Las medidas biométricas encontradas en-
la zona del Alto Huallaga, son mencionadas -
por Alegria (2), éstos corresponden a un pro
medio de diez frutos, determindndose unz lon-
gitud de 5.9 cm., un didmetro de 4.21 cw. y -
un espesor de la pulpa de 3.06 uwm,

Autores cowo Calzada (6), wencionan que-
ge encuentran frutos de dimensiones mayores,-
especialumente en la selva baja, éstas dimensig
nes dependen principalmente de las condiciones
agronémicas que la regidén presenta en zona de
poblaciones més densas, es decir en aguajeles,
la cantidad y dimensiones del fruto van a va
riar, ya éue la polinizacidn va a2 ser wmayor y
1a produccidén es mis acentuada., (6),

B,- Couposicién’quimica del Agzuaije,.=-

La awplia informacidén existente, menciona in-
clusc valores 2limenticios en posicidén a las pro -

teinas,; ‘grasas y carbohidratos.
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Trabajos realizados para determinar la compo-
. 4 4 . v . w
sicidn quimica, wmuestra principalmente los valores
de humedad, grasa, proteina, fibra y ceniza.

CUADRO N° 1,- Composicién quimica proximal de las

fracciones del fruto de Aguaje.

COMPONENTES CASCARA PULPA (%) SEMILLA %|.
Humedad 50 49,0
Proteina (K x 6.25) ’ 2 2.0
Grasa 19 0,1
Fibra 9 16,4
Ceniza 2 25
Nifex 18 3000
TOTAL 100 1006.0
b.-;:a'::===:=======z'=:==:z:::..xm:::z::::.::.13:::3:::;::;:3::::::::

FUENTE; Utilizacidén de le pulpa de Aguaje {(Mauri-
tia flexugsa), en ls elaboracidén de Hela-
“dos. Alegria. (2). |
El‘cuadgo anterior wmuestra que el contenido -
de humedad en la fraccién céscara-pulpa, es mayor,
indicéndose también que dichs fraccidn tiene um al
‘to contenido de grasa.

La composicidén proximel de la pulpa se mues -
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tra en el Cuadro siguiente.

CUADRO N° 2,- Composicién quimica proximal de la-

pulpa de Aguaje.

COMPONENTES PORCENTAJES (%)
Humedad 54.0
Prbteina (N x 6.25) 4.0
Grasa 25.0
Fibra 1.0
Ceniza . 0.8
Almidén 4.0
Nifex 15.2
Acido ascérbico 0.0
AzGcares reductores 1.6
Sélidos solubles 2.71
Acidez total 1/ 0.77
% S.5./% hc. total 2/ 3.52

1/ Expresado en 4cido citrico anhidro.

2/ Relacibéh del porcentaje de sélidos solubles y
acidez total expresado en dcido citrico anhi =~
dro.

FUENTE: Utilizacidén de la pulpa de Aguaje (Mauri-
tia flexuosa) en la elaboracidén de hela -
dos, Alegria. (2).
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E1 Cuadro N° 2, muestra que el contenido de -
grasa es de un 25 %, no presenta Vitawina C, pero-
si un porcentaje relativamente elevado de azlcares
reductores; ls presencia de alwidén en un 4 %y =~
2.71 % de s8dlidos solubles que dan las caracteris-
ticas agridulce al Aguaje. (2).

Cambios quimicos durante la maduracidn y Senescen-

cia.-

El ablandamiento de los frutos es causado ya-
sea, por la descomposicidén de la protopectina insgo
luble en pectina soluble, o por hidrdélisis del al
midén {como en las calabazas), o de las grasas (cg
mo en el agguacate). En los frutos de algunas ver-
duras, la sintesis de la lignina puede afectar tam
bién de wanera adversa su textura,

Un fruto en proceso de maduracidn sufre una -
serie de cesmbios marcados, en color, textura y sa
bor, que indicsn que se estén efectuando cambios -
en su composicién. Es necesario que éstos cambios
se compiéten.para gue el fruto llegue al méximo de
su calidad para el consumo. Sin embargo, estoc sdélo
puede obtenerse si los frutos se cosechan en un eg
tado de madurez apropiado, pues de otra wanera los

frutos inmaduros alcanzardn una celidad no satisfac
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toria, aln después de que se hayan completado 1los
cambios convenientes de la maduracidn.

Los cambios en color pueden deberse a proce-
s0os ya sea de degradacidén o de sintesis, o de am =~
bos tipos. En las naranjas el cambio es consecuen
cia de la descomposicién de la clorofila, y de 1la-
formacidén de pigmentos carotenoides. En los bana-
nos, el amerillamiento ocurre debido a la desapari
cién de la clorofils, con escasa o ninguna forma -
cién neta de carotenoides.

Los cambios de color eﬁ el tomate, se caracte
rizan por una marcada sintesis de licopeno y de -
gradacidén de la clorofila.

El sabor es una percepcidn sutil y compleja -
en gue se combina el gusto (dulce, scido, astrin -
gente, picante), el olor (sustancias volétiles) y
la consistencia (suave, licuable). La madurez tam
bién trae consigo un aumento en los azlcares sim -
ples que dan dulzura, disminucidn en &cidos orgéni
cos y fendlicos, para feducir la astringencia y ia
acidez, y un aumento en las emanaéiones de sustan-
cias volétiles, para dar al fruto su sabor caracte

ristico. PANTASTICO. (37).
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Aspectos Tecnoldgicos y operaciones bisicas funda~

mentalegs en la elaboracién de néctar.-

Los frutos y hortalizas forman un grupo muy -
veriado de alimentos, una fuente iwportante de vi-
taminas pars la aliwentacidén humana, la wayoria de
las frutas se pueden comer en estado fresco, pero
su carécter perecedero y estacionario hace necesa-
rioc que éstos sean conservados o transforwados; una
de las formas de transformacién son los jugos y néc
tares que se obtienen a partir de frutas frescas,-
refrigeradas, elaboradas con pastas congeladas o}
conservadas en sulfito, - .

Sin embargo, un producto de alta calidad se -~
obtiene solamente a partir de materia prima fresca,
(2).

1.- Definicidn de néctar de frﬁta.-

Seglin el ITINTEC (24), menciona que el -
néctar de fruta es el nombre comercial dado al
producto constituido por el jugo y pulpa de -
fruta, ﬁinamehte divididos y tamizados adicig
nados de azlcar y agua, convenientewente pre-
parados y sometidos & un tratamiento adecuado
que .asegure su conservacidn en envases hermé-

ticos,
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Otra Institucidn como la Asociscién de-
Alimentos y Bebidas oficiales de Espaila, men-
cionz que un néctar en la wezcla de pulpa de
fruta o de fruta entera hecho puré, con zumo-
de fruta y agua preparada de tal manera que -
el producto acabado tenga una apropiada coupgo
sicién de fruta. (23).

La Direccién Generel de Investigacidén -
Tecnoldégica Agropecuaria de Méjico, indica que
un néctar se obtiene & partir de fruta ffesca,
refrigeradsa, elaborada con pasta congelada o
conservadsa, con la adicibén de agua, aztcar; -
en envases herméticos, sin embargo, menciona-
que un producto de alta calidad se obtiene sg
lo de materia priwa fresca. (12).

Toda les definiciones parten fundamental
mente de la utilizacién de le pulpa de fruta,
para que luego ésta sea diluida en proporcio-
nes;significativas, seglin la aceptacién nutri
cicnel, ¢rgancléptica y econéumica,

Consideraciones Técnicas parzs la obtencidn de

pulpa de frutags.-

.En 1la elaboracidén de néctar de frutas, -

un psso principal para ésta es la obtencidn -
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de la pulpa de la fruta, que depende princi -
palmente del tipo de fruta que se usa, asi pg
demcs citar que en forma general, las frutas-
pulposasg de alto contenido de humedad, son sg
metidas a procesos de extraccidén mediante pul
peadores y majadores, utilizando diferentes -
tamices. Lanfranco. (30).

En el ceso del mango, esta se separa del
hueso y la piel de la fruta wadura, paséndola
pér un tamiz con perforaciones de 15 mé., uti
lizendo cepillo de naylon, para luego refinar
la pulpa con un tamiz de agujero de un milime
tro.

La pifia se pela y se fracciona en rodéjas
que se divide en octavos, los pedazos de pifia
se dejan passr priweroc por un tamiz con perfo
raciones de 6 uwm. de diédmetro, y luego por el
de agujeros ée 1 mm. de didmetro, (31).

‘ Como se podré observar, todas las formas
de obtener pulpas utilizen los tamices, obte-
niéndose un tamafio estéhﬁar y una consistencia

homogénea de la pulpa. (32).

a. - Obtencidén de la pulpa de Aguaje:

Para la obtencidén de pulpa fresca de
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P . A - . .
Aguaje, Alegria (2), cita las siguien--
tes operaciones, como se muestra en el --

Diagrama siguiente:
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MATERIA PRIMA
SELECCION

LAVADO

PRE~COCCION

LAVADO

CORTADO

DESPEPITADO

| PULPEADO

MOLIENDA COLOIDAL

PULPA FRESCA

DIAGRAMA N° %% - Diagrama de bloques para la obtencidn-

de pulpe fresca de Aguaje.
FUENTE: Utilizacién de 1la pulpa de Aguaje (Mauritia -
flexuosa), en la elaboracidn de helados. Ale-

gria. (2).
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El -‘Disgrama anterior wuestra las prin
cipales operaciones para la obtencidén de
pulpa de Aguaje, se debe indicar que la g
peracibén fundamental para obtener laz pul-
pa es la pre-coccidn,

a,1. Selecgccidn:
Se seleccionan frutos en base-
a la materias seca, los frutos de A-
guaje tendrdn que presentar un  por
centaje de materis seca de 46 %, ca
racteristicas que se observan cuando
los frutos estén pegados 21 estipi-
te, presentando un color warrdn os-
curo, la seleccidn permite uniformi
zar la fruta para las otras opera -
ciones,
a.2, Lavado:
Egta operacibn tiene grén impor
tancia, ya que sobre el exocarpo el
» fruto posee gran cantidad de mate -
ria extrafia como polvo, estando fuer
temente adherido a esta, en el lava
do el fruto es sometido a agua fria

por inmersidn, y se utilizan escobi
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llas que permiten la eliminacidn de
este material, consiguiéndose bajar

la carga microbisna. (2).

a.3. Pre-coccidn:

| Le importancia de esta opera =~

cibn consiste en que permite separar
la pulpa de sus otros constituyen -

tes, ya que antes de la precocciébn-

el fruto se muestra duro e iwmposible
de separar ls pulpa sin afectar sus

caracteristicas.

CUADRO N° 3= Tiempo de pre-coccidn del fruto de Agua-

je a diferentes temperaturss y porcenta-

jes de Materia Seca,

A i WS SN o W T s i s e 70 s A K e e b oty T S AL Mk S M e e v e S imy

{;ATERIA % DE S.S. 1/ TEMPERATURAS (°C)
SECA % | % ec. TOTAL Lo 50 60 7070 _=- 75

IEMPC EN MINUTOS

—c 2

41.1 1,12 70 45 29 15 10
46.0 3,52 45 22 10 5 4
47.7 3,90, 26 10 5 2 1

1/ Porcentaje de s6lidos solubles sobre acidez total.
FUENTE: Utilizacidn de la pulpa de Aguaje (Mauritia -
fleiuosa) en la elaboracidn de Helados. Ale -

gria. (2).



3

- 34 -

El Cuadro anterior evalGa 1los
efectos producidos por la pre-coc -
cibén, Alegria (2), afirma que tan
to el exceso de teuwperatura y tiem-
po en esta operacidn, permiten que
la pulpa se adhiere dificultando la
extraccién, muchos de éstos aspectos
no se conocen todavia con respecto-
a la adhgrencia de la pulpa sobre
los otros constituyentes del fruto.
(2).

En la operacibén de pre-coccidn
se determind que a temperaturas su
periores de 40 °¢ y diferentes éog
tenidos de materia seca, los tiempos
de pre-coccién varian, finélmente -

se recomienda que la pre-coccidn pa

ra una fruta de 46 % de materia sg

ca (maduro), ésta tendré que hacerse
a 50 °C por 22 winutos, éstas varia
bles facilitan en forma significati
va 1la extracciéﬁ de la pulpa.

a.4., Lavado:

Este segundo lavado se
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realiza con la finalidad de en
friar el fruto y dejarla lista
para la posterior operacidn .,
(2).

Cortado vy despepitado:

Para l1la obtencidén de 1la
pulpa fresca, se realiza un -
despepitado manual haciendo un
corte longitudinal desde el
exocarpo hasta el endogarpo ,
el despepitado permite la ex
traccién de la semilla, obte-
niéndose de esta wmanera pulpa,
cégcara y endocarpo.

Pulpeado:

Se realize en un pulpea-
dor ¢ majador, el misuwo que
separa el endocarpo de la cég
cara y la pulpa, la eficiencia
del pulpeado puede ser evalua
do a través de las siguientes

diluciones., (2).
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CUADRO NO<&,- Diluciones ensayadas

en el pulpeado del A

guaje.
DILUCION RENDIMIENTO
136 89
1¢4 80
1:3 70
132 : 62
1:1 49

FUENTE: Utilizacidén de la pulpa de

Aguaje (Mauritia flexuosa),

en la Elaboracién de Hela-
dos. Alegria . (2).

Los rendimientos de pul
peado como se pueden ver, se
evallan a través de lss dilu
ciones, existiendo un  rendi
miento mwéximo en la dilucidn-
1:6, disminuyendo ésta confor
me disminuye la dilucidbn, se

debe indicar que en el pulpea
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do se utilizardn tamices de
1/16" y 3/16"., (2).

a.7. Molienda Coloidal:

La molienda coloidal se
realiza en un wolino con una
luz de 0.8 mm, como se puede-
observar los parimetros para
la obtencidén de pulpa de agua
je, estén definidos y evalua
dos en funcién a su materia -
seca que el fruto presenta.

Principaeles operaciones y consideraciones téc-

nicas para la elaboracién de néctsr.-

Como se ha mencionado, una forma de apro
vechamiento de las pulpas de las frutas, es 1la
obtencidn de néctares que busca fundamentalmepn
te conservar el aspecto nutricional y organo-

léptico de la fruta,
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|  RECEPCION

!

| PESADO |

SELECCION

l
I LAVADO ]
!
ESCURRIDO Y CLASI
FICACION

|

1 PEL ADO |

EXTRACCION Y REFINA
CION DE LA PULPA

l
ESTANDARIZACION |

!

DESAIREADO |

TRATAMIENTO TERMICO

l

LLENADO
l .
| CORONADO |
l
l ENFRIADOC
|
ALMACENADO |

]

DIAGRAMA N° 2, - Diagrama de bloques generales para

la elaboracidn de néctar.

JFUENTE: D.G.T.T.4. (12).
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El Diagrama antericr muestra las operacig
nes generales de la elaboracidn de néctar, to
dos ellos son iwmportantes pero fundamentalmen
te la operacién de estandarizacién es la que
determina la cantidad de pulpa a2 usar y - las
condiciones organolépticas y nutritivas que -
el néctar presentard al final del proceso. -
(12).

a. Estandarizacién:

Es una operacidén gue se realiza gene
ralmente con agua potable apta para la u
tilizecién industrial slimentaria, en es
ta operacidn la pulpa es diluida con cen
tidades convenientes de agua para poste =~
riormente agregar azlcar y dcido citrico,
segin las caracteristicas del nécter. -~
(12).

El agregado de azlGcar adicional se ba
sa fundamentaimente en el control de los
s6lidos solubles que el néctar presentars
al final del estandarizado, de igual for
ma la acidez final seré regulada con una
solucidn esténdar de 4cido citrico, permi

tiéndonos disminuir la acidez idnica faci
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litando asi el tratamiento térmico; ade -
més de comunicarle un sabor 3cido agrada-
ble. (35),

CUADRO N° 5.- Proporciones ussdas en la Elaboracién de

Néctar,
PULPA AGUA AZUCAER Ac. CITRICO
NECTAR % % % HASTA pH
Albaricoque 36 57 7 3.8
Durazno ' 33 57 7 3,8
Fress T3 21 6 2.6
Mzngo 36 57 7 3¢5
Manzana 36 57 T 2.4
Papaya 62 30 8 3.6
Pera 37 55 8 3.6
Pirnia 64 22 4 3.5

FUENTE: Elaboraciébn de frutas y hortalizas. Meyer y
Palthrinieri. (35).

. ) En el Cuadro se observa que el conte

nido de azlcar aparentemente es bajo, peg

ro debe tenerse en cuenta que la fruta --

proporciona también los sélidos solubles-

en la composicién de su pulpa. (35),



La estandarizacién es importante en
la elaboracidén de néctar, ya que conjugard
los factores de dilucidn, grados Brix y -
pH, para obtener asi un néctar de buena -
calidad.

Desaireacidn:

La presencia de oxigeno del aire ¥y
la accidén de éste sobre las enzimas y nuy
en especial en las grasas, hacen que la o
peracidn de desaireado se haga importante
en la elsboracidn de néctar, ademds  que
permite una buena estabilidad del producto
en el alwacenamiento, la operacidn de de
saireado puede realizarse por diferentes~-
métodos. Para el caso de jugos y néctares
el wétodo més comin en la eliminacidn del
aire mediante una paila cerrada, aplicando

el vacio méximo por lo menos cinco minutos

-luego se quita el vacio para un posterior

tratemiento térmico, como ya se mencioné-
los wétodos de desaireado son muy diver -
sos8, pudiende ser éstos por procesos Bach,
-como por procesos continuos, en la actua-

lidad los desaireados continuos son de =~
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grén utilidad, ys gque permiten inmediata~

mente realizar 1a pasteurizacidn, éstos -

desaireadores continuocs son por lo general
de forma tronco cénica invertida, cuya 2

limentacidén se realiza por intermedio de

una bomba que eleva el néctar a la parte

superior del equipo, éste néctar es verti

do en el interior del equipo donde una bom
ba de vacio elimina el aire del néctar que
cae de la parte superior, éstos vacios son
regulables de acuerdo @ la caracteristica

y composicién del néetar. (35).

Tratamiento Térmico:

Los tratsmientos térmicos usados pa
ra la elaboracidén de jugos y néctares,son
lo wenos drésticos, pero deben considerar
se la inactivacidén de los wicroorganismos
precductores de enfermedades, ya que debe

cuidarse también 1s calidad nutritive de

“ néctar, es decir la presencia de vitaminas

y el aspecto organoléptico del sabor, és
to significa que el néctar deberd presen~

tar un sabor a fruta frescs y no presentar

"el sabor a cocido, uno de los tratamientos



térmicos wis usados en la pasteurizacidn-
que inactive la mayor perte de la forma--
vegetative de los microorganismos, siendo
su accidén menos eficiente en las esporas
resistentes al calor.

La pasteurizacidén puede realizarse -
al igusl que la desaireacidén en Bach o en
procesos continuos. (31).

La pasteurizacidn en Bach, utiliza o
‘1las de chaqueta de vapor y agitadores per
manentes y es evaluado & través de los =~
tiempos y temperaturas empleadas, con los
respectivos contenidos microbianos, de cg
da uno de éstos tratamientos, adiciondndo
se también los atributos organoclépticos -
regpectivos,

La pasteurizacibén continua se realiza
por intermedio de los intercawmbiadores de
calor, siendo los de més frecuencia de u
tilizacidén los pasteurizadores de placas=-
que relacionan fundawmentalmente la veloci
dad de producto, que es reflejada poste -
riormente en un tiempo de eprsicién a u

na determinada temperatura. (35),
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La pasteurizacién continua nos permi
te mantener la calidad del néctar, ya que
los microorganismos en este no son muy ter
morresistentes, como es el cgso de las le
vaduras, también se debe mencionar que per
miten la destruccidén de los agentes coupe
titivos con las temperatures empleadas, -
previene la oxidacién del alimento, las =
temperaturas empleadas en la pasteurizacion
nos permite preservar el contenido de vita
mina C. (31).

La pasteurizacidn debe ser complemen
tada con un buen 1lenado, es decir mente-~
niendo condiciones anaerébicas del produg
to.

Investigaciones reslizadas sobre el
modo de preservar los alimentos por el cg

lor, sin el perjuicio de su calidad, mues

.tran que ésta ocurre cusndo se consigue -

un calentamiento répido y la reduccidén de
los tiempos de tratamiento.,

Llensdo:

; Como ya se menciond, el llenado es

una operacidn continua a la pasteurizacién,
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y se reasliza generalmente en forma automg
tica, pudiendo en algunos casos realizar-
se en Bach, Uno de los principales factg
res en tenerse en cuenta en el 11eando es
el espacio de cabeza, y que nos permite -
mantener el arome y las cualidades nutritji :
vas dellos componentes sensibles a la oxi
dacibn.,

La temperatura del producto al  ser
llenado en el envase es también un pari-
metro importante, ya que éste permitird -
realizar el vacio correspondiente en el en
vase. Lasheras. (29).

Coronado:

Los recipientes de vidrio son sella-
dos autométicamente, el sellado al vacio
involucra el pasgo de las botellas llenas-
a través de un coroto tunel, el cual estd
siendo barrido con vapor, esto sirve para
esterilizar la superficie superior de 1ls
boéélla, y al mismo tiempo desplaza el ai
re del espacio de la cabeza de 1la bbtella.

La botella se mueve a través de una-

’
camara de vapor, recoge una tapa la cual-
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es répidamente prensada en su lugar. (29).

Las tepas pera las botellas pueden -
ser colocadas lisss sobre la botella, 1a
rosca seré formada waguinando la tapa lisa
sobre la botella, una rotacidn ripids de
la cabeza siguiendo el contorno del vreci
pliente de vidrio, forms el disefio de la
rosca en la tapa; las tapas para las bote
1las tienen una funcién selladora, las ta
pas punzan un sello, ya sea en la parte su
perior del cuello, 2 los lados del cuello
o0 en los hombros del cuello de la botella,
(29).

Envaeses de vidrio y su utilizacidn en la Industria

Alimentaria,=-

Psra el envasado de alimentos se emplea el Vi
drio con mucha frecuencia, debido & gue es inerte-
gquimicamente, aunque los problemss usuales de corrg
sién y reactividad pueden ser causados por las ta
pas wetdlicas, éstos son superados brincipalumente-
por el revestimiento que éstos presentan.

La utilizacidn del vidrio en le industria ali
mentaria es muy frecuente y su uso es muy diverso,

perc & pesar de eso presentan inconvenientes debido
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a su susceptibilidad al quebrantamieénto causado por
presién interna, impacto o choque térmico, todos -
los cusales se pueden reducir considerablemente’ ne
diante la ecuscién del envase con el uso al que se .
destina junto con pricticas inteligentes de wanejo.
(29),

1.~ Definicién de Vidrio.- -

Se denominan vidrios a unas sustancias -
duras frégiles, principalmente transparentes,
formadas por soluciones-gblidas de silicatos,
resultante de la solidificacidén progresive sin
trazas de cristalizacidén de mezclas homogéneas
de silice que actla como 4cido y 6xidos  que
actian cowo 4cido y 6xidos que actilan como ba
se,

El caricter notable de los vidrios en su
total susencias de cristalizacidén que incluso-
puede definirse cowo sdlidos fluidos de visco
sidad extrema a la teamperatura smbiente, ya
qﬁe tienen propiedades de los fluidos aunque
tengan el aspecto y otras propiedades de los
sblidos.

Ls estructura del vidrio se estudid a

través de un anélisis de rayos equis, donde
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»

la silice menifiesta que sus &tomos y el oxige
no sé disponen en el espacio en forma de tetrg
edros, ocupsndo los vértices los oxigenos y -~
el centro el silice. (29),

a., Tipoa de Tapag:

Existen innumerables tipos de cépsu-
las y tapes pars frascos, vasos, tarros y
botelles, cada uno adeptado a determinados
sistemas de apertura o boca, entre)las -
principales tenewos las siguientes:

- Cierres de presién normal:

Estos tipos de tapones tienen por
lo general 1la parte superior de mayor
didmetro que las inferiores, éstos pue
den estar recubiertos de un waterial-
pléstico ¢ de sluminio, siendo los prin
cipales los de corcho, tampdn rosca de
hoSalata y tempén de aluminio. £29),

- = Cierres a vacio!

. Los cierres de wmedia vuelta en lu
gar de rosca, constituidos por medias-
renuras de grén paso de rosca (véese -

.- figura 1), cierres a presidén. Estos =
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son los més importantes en la elabora-
cidén de bebidas gaseosas y néctares, -
debido & que soportan presiones intex
nas, generslmente estan confeccionados
en hojalata, con recubrimientos inter-
nos de la zona de contacto, éste recu
brimiento puede ser de corcho o de plés
tico., Otros son fabricados en aluminio,
con un componente interno de plégtico-
o papel de aluminio, suministréndose u
na lengueta para que pueda abrirse a
mano, sin ningin abridor; entre los =~
principales podemos citar: Tapén corg
na (Crown cork), alfa cap, el franch ,

el Snap-cap, "Screw-cap", etc.
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FUENTE:

Heiss

Junts {diseo)

A = Cierres de presidn norwal.

B Cierres a vacio,

i

C Cierres a presiédn.

]

‘Principales tipos de tapones usados

envases de botellas de vidrio.

(21); Cneftel (10).
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F,- Defectos v cambios de frutas procesadas,-

1.- Cambio del aroma y sabor.-

En general las frutas requieren de poca
coccidén, ya que lo que interesa es conservar-
-al maximo su arowma y su sabor natural, es de
cir que una coccidn inadecuada provoca efectos
indeseables sobre el sabor, los aromas y otros
factores de calided, las causas principales =
para éstos cambios provocados por una inadecua
da-coccién son mencionados por Hearsén (19),
gue selialal
- Pardeamiento y oscurecimiento debido a re

acciones de lMaillard.

-~ Oxidacién y polimerizacidn del Scido ascdr
bico y compuestos de elevado peso mclecu -
lar, que causan fenduwenos de pardeamientos
en desarrollc de aromas y sabores del alji
mento. '

2.~ Coambio en la Textufa.~

La.accibén del calor durante el blanqueado
tratemiento térmico y 2lmacenaje, pueden 1lle
var a una alteracién irreversible en la texty
ra,-causade por la pérdida de la semi-permea-

bilidad de las membranas celulares por el ron
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pimiento de las sustancias pécticas. (10).
Sin embargo, existen tratamientos como -

la pre=-coccibén que con un determinado grado de

calor durante un tiempo determinado asegura la

destruccidén de la enzima de deterioro més ter
morresistente para el caso considerado, ademés
de facilitar la textura para la fruta, en 1la
obtencidén de pulpas, puré de fruta, pulpa epn
dulzada, pasta de frutas, mermeladas, péctares,
efc., no obstante la pre-coccidn presenta jun
to a las ventajas mencionadas anteriormente ,
diversos inconvenienteg, como ablsndawmiento -
excesivo de ciertos productos, pérdidas de ny
trientes por difusidn en el agua, transforma-
cién de una parte de la clorofila en feofitina;
destruccidn o formacidén de compuestos olorosos,
éstos inconvenientes dependen en parte.de las
condiciones de pre-coccién. (10).

Cambio en el color.-~-

Este fenbémeno continGa tan pronto como -
el jarabe caliente entra en contacto con la
fruta, produciéndose una redistribucidn de los

pigmentos solubles entre la fruta y el jarabe,
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este cambio serd alm mayor dursnte el trata -
miento térmico y a una velocidad més lenta du
rante el almacenaje hasta llegar & un equili-
brio que se logra en las pocas semanas Bravepr
man., (5). Grange (17), sostiene que se -
tiene una decoloracidn de frutos en envases -
de vi@rio cuando éstos no han sido protegidos
i
de lairadiacién solar; puede existir decolora
cidn también cusndo hay una inversidén de 1la
sacarosa que produce un aumento de los azlca
res reductores, lo que trae como consecuencia
el aumento del dulzor y el pardeamiento del
producto;-éste perdeamiento serd wayor con el
increwento de la temperatura; las proporciones
del pasrdeamiento en el caso de conservar'enlg
tadas crecen con extrema rapidez dentro de 15
a 30 OC,hpor el contrario, = una temperatura-
fresca (5 °C de almacenamiento) la reaccién -
defpardeamiento avanza solamente con gran lepn
titud, "finalmente se indica que el color es
un factor importante para valorar la calidad-
de un aliwmento, ya que estd ligadc o ia madura

cidén, presencia de impureza, realizscidn aprog
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piada o defectuosa de tratamientos tecnoldgi-
cos, malas condiciones de almacenamiento, c¢g
mienzo de une alteracién por microorgauniswos,
ete, (10).

Cambioc en las Vitaminas,-

Lag frutas- al sufrir diferentes tratamiep
tos tecnoldgicos, especialmente en los proce-
sos de pelado, blanqueo, pre-coccibn, pierden
grén parte del &4cido ascOrbico, debido a que
la mayor perte de éste 4cido sale del tejido-
y se dis&elve en el liquido oxidindose con mg
yor facilidad cuando se usan recipientes de
hierro, cobre o mal estafiados; por ésta razéh
es que el blanqueado y la pre~coccidn de ?rg
ferencia se realizs a vapor antes que en el g
gua caliénte, por ser la vitamina C soluble en
agua. (s).

Una Qez terminado el tratamiento térmico,
debe ocurrir en forma inwediats el enfriamien
to hasbta niveles de 35 oC, ésto reduce las -
pérdidas en vitawina C,

Durante el almacenaje la pérdida de vitag

mina C dependen de la tewperaturs y tiewpo de



almacenaje, reduciéndose ésta pérdida a tempe

¢ P .
raturas de 10 € o inferiores a ellas. Janig

30N (25)0 -



¢
\n
(o)}

i

GUADRO N° 6.,- Retencidn de la vitamina C en frutas epn

latadas, en funcidn del tiempo y tewpera

tura de almacensje,

o sSEmosCSSC SRS SRS SSC NSRS S SSSSSESESSESSSSoSmEszSEso
‘ TIEMPO DE VITAMINA C (% DE RETENCICN)
PRODUCTO ALMACENAJE
(meses) |10 °c- 18 °C 26.6 °C
12 36 93 85
Albaricoque 24 94 50 56
12 98 85 72
Durazno | 24 98 80 53
12 100 95 74
Pifia en tajedas 24 8% 78 53
12 35 94 82
Tomates 24 ‘ 89 87 70
s sm s sssE RS RS SRS AT S SRS RESRSNEESSSssEEsss s Ea

FUENTE: Canned Fruits Other Than Citrus, citado por -

Grange (1957). (17),

El Cuadro enterior nos indica que a mayor
tiempo de almacenaje es mayor la destruccidn-
de la vitamina C, observindose también que es
ta destruccién es menor wientras menor sea 13

temperaturs de almacenamiento.



IIT.~- MATERIALLS Y METODOS

El presente trabajo se 1levd a cabo en las instala
cionesg de la Planta Piloto de la Universidad Nacional A
graria de la Selva, a partir de_Enerc de 1985, culmindn
dose éon la parte de almacenamiénto hesta Abril de 1986,
para ello se utilizd los Laboratorios de Nutricidn, Mji
crobiologia y Control de Alimentos, asimismo también el
Laboratorio de Quimica, éstos ubicados a 645 u. sobre -
el nivel del mar, con latitud Sur de 0.9°17'58", una -
‘longitud Ceste de 70°01'07".

En fuﬁcién a los andlisis y resultados de las prue
bas preliminares se optd por realizar las pruebas def;‘
nitivas y el control de los productos terwinados en 1la
Universidad Naciénai Agraria La Molina, Lima, y en el

Instituto de Investigacidén de Desarrollo Agroindustrial.

h,- Materia Prima.-~

La wateris prima utilizada en el trabajo, fue

ron los frutos de Aguaje (Mauritia flexuosa), cosg

chadas en los campus universitarios de la UNAS,, -
se recolecté frutos con un grado de madurez apropig
do, con la finslidad de obtener las mejores caracte
risticas psra la obtencidén del néctar.

1.~ Andlisis de la Materias Prima,-

Con el objeto de establecer en forma ade
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*
cuada 1los parémetros tecnoldgicos para le ob-
tencidn del néctar, se realiza los siguientes
anélisis & la materia priuna.

Caracteristicas fisicas.=-

Las caracteristicas fisicas perwmitirén -
observar el estado de madurez en funcidén a las
siguientes medidas biométricas:

a. Madurez fisioldgica:

Esta se determina en forma préctica-
anslizando los frutos maduros previamente
evaluados, en funcidén de sus medidas big
métricas, que al rasgar el pediculo que -
se encuentra en 1a parte superior del fru
to esta se separa fécilmente, apreciédndose
una coloracidn anaranjada de la pulpa.

b. Anélisis fisicos v quimicos:

El Aguaje (Mauritia flexuosa), es so

metido a las siguientes determinaciones -
- para su utilizacidn como néctar:

b.+. Determinacidn del porcentaje de hu-

medad:
Se basa en uns medicidn gravi-

- . métrice de la pérdida de peso, que-
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tiene lugar cuando se calienta 1la
nuegtra a tempefaturas suficientes
gue permiten evaporar el agua, eXx
presando posteriormente ésta en -
porcentaje, Método descrito por Pe
arson. (38).

Determinacidén del porcentaje de ce-

nizs:s

Consiste en la incineracidn ~
de 1 muestra a 500 °C en unz mufla
por 4 horas,; pers quemar todoc el -
material orgénico. Método descri-
to por Pearson. (38).

Determinacidn de los sdélidos solu-

bles:
Se determina con refractdémetro

de mano y de mesa a 20 OC, previo-

“acondicionamiento de le pulpa. Mé

todo recomendado por el ITINTEC., -
(24).

Determinacidn del porcentaje de gra=-

sas

Consiste en extraer las grasas

por el solvente (hexano) a muestras
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deshidratadas depositaedos en un mo=-
traz previamente tarados (pesados),
y por diferencia de pesb se obtiene
la cantidad de grasa de la muestra,
la que es llevada a porcentaje; mé
todo descrito por Lees, (33).

b.5. Determinacidn del porcentaje de pro-

teinasg:

Se obtiene por destruccién de-
la materia orginica en la digestiédn
con dcido sulflrico concentrado en
caliente, obteniéndose como resulta
do sulfato de amonio, el cual es -
después destilado a amoniaco, encon
tréndose posteriormente el porcents
je de nitrégeno y proteina respecti

. vamente, procedimiento descrito por
Pearson. (38),

. b.6., Determinacién del porcentaje de fi-

s bra cruda
La fibra cruds se determina elji
minando los carbohidratos sblubles-

por hidrdélisis a compuestos mwéds sip
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ples, mediante la accidén de los aci
dos y alcalis débiles en caliente -
solubilizando los ceaerbohidratos, @2
sf{ como las cenizas. Procedimiento
descrito por Pearson.  (38).

b.7. Determinacidn del porcentaje de car-

bohidratos.=-

Se deterwina por diferencis -
después de haber realizado las dg
terminaciones de humedsd, proteina,
gfasa, fibras y cenizes.

b.8. Determinacidn de los Sélidos tota -

leg.-~

Se determinan a partir del con
tenido de humedad, es decir restando
100 del contenido de humedad, Méto-
do descrito por Pearson. (38),

b.9. Veterminacidn de la acidez titula--

bleo-

. ve determina mediante titula

cién con hidrdxido de sodio 0,1 N ,

previo cdlculo de su factor para

posteriormente con el gasto usado ,
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hallar el porcentaje de acidez ex-
presado en édcido citrico, con la  u
tilizacibn de su respectivo equiva-
lenté quimico, método recomendado -
por (FAQ). ‘

Determinacidn de 1la Vitawins Cg

- Este método se basa en la rép;
da reduccién del 2, 6 diclorofenol,
indofenol, a suleuco-base, por el £
cido ascdrbico en medio dcido, méto
do recomendado por Lees. (33).

Determinacidn de la acidez Idnica:

Para ello se utilizé un poten-
cidmetro de lecture directa, que ex
presa las unidadesg de pH previo a -

condicionamiento de la muestra.

Determinacidn de azlcares reducto =~

regsé

St

Se determina segin el nétodo
de Lane y Eynon ssuwidc por Leeé, -
que consiste en la reduccidén del 1ji
cor de fehling por los azlicares re-

ductores.



b.13. Deterwminacidn de la Vitemina A:
Se efectta por el método de -
Kramer (28), como se muestra en el
Anexo K° 3,

b.14. Determinascidn de la Pectina:

Este método se basa en la sepa
racidén de la pectina a través de un
procesc quimico y fisico, eliminén-
dose graduslmente otros compuestcs—‘
que se gncuentran en la muestra, hag
ta quedarse s6lo en ls pectina, -

(33).

b.15. Indice de peréxidc:

Se basa en titular el Yodo li-
berado con ticsulfato sédico O;OO2M,
usando como indicador solucibn acug

. sa de alwidén al 1 por cientc recien
temente preparads. (3%3).

Equipos y Materiales.-

Entre los principales equipos y materiales u-
tilizados para el presente trabajo de investigacidn,
citaremoss

~ Mesa de madera revestida de férmice, de dimen -
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- siones de 180 cms. de largo por 90 cus, de an -
cho y 80 cms. de altura,

Materiales de vidrio: Balones de digestidmn, pi
petas, microburetas, vasos, embudos de precipi-
tacién, morteros, placas petri, tubos de prueba,
probetas, pipetas, luns de reloj, matracos y -
piondmetros,.

Estufa marca Hemerk, eléctrica tipo TB=-10.
Secador cilindrico. ,
Mufia: Tipo LP-201=-A, marca ESZTORGOM -~ Hun -
gria, con méxima temperatura de funcionamiento-
de 1,200 °cC,

Equipo completo pare la deterwinacidn de protei
nas macro Kjeldahl - marca Labconco,

Equipo completo para laz determinacidén de grasa-
total por el método de Soxhlet marca CGA modelo
Ac,

Equipo'comﬁleto para la determinacidn de fibra-
cruda,

Cocina edéctrica a resistencias.

Refrigeradora.

Centrifugadora con soporte para tubos centrifu-

3

gadores cénicos de 50 cm” de cavidad y con gra-
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éuacién impreso.

Balanzs analitica merca Metter tipo H-6, capacji
d;d 160 grs., con unsz exactitud de 0,.0001 grs.
Balanza de laboratorio tipo My=-204292, marce Mg
tripond. Hungris, Capacidad de 101 grs., con
una exactitud de 10 grs.

Hefractémetro de mess tipo 0G=-101 marca Soxgygm,
Hungrf{a. Capacidasd de medicidén de O a 85 % de
sacarosa,

Potencidmetro tipo OP=106, marca Radelsﬁies. -
Hungria. Rango de medicidn de pH de 1 al 13.
Micrémetro tipo DIN-8613/Y-Marcea Leybold Hera -~
cus., Alemania,

Vacudmetro para wedicicnes inferiores s ?é cms.
de mercurio., Tipo 309-5 BR2, marca lLeybold, hg
raus,. Alemanis, |

LTanque esterilizador tipo LK-9.. Hungris. Con-
presién de vapor de trabsjo de 1.5 atmésfera, y
un rango de temperstura de 0% a 150 °c,
Pulpegdqr o majador, marca Komplex tipo EP-9, -
con juego de tawices.

Molino coloidal, msrca Pryma, tipo G.H.M.-612,
Homogenizador marca Scavil-Fygli. Tipo 257~L.-

capacidad 50 Lt/hora, bar.
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- Marmitas de vapor, kiskunfilggiriza. Hungria.-
Capacidad 10 litros.

- Termémetros de zlta precisidn, con resngos lar -
gos entre 50 y 150 °C,

- Caldero tipo Huski N® 31~ee, 30 BHP,~HST-200 ~
pie/segz, fabricado por wetal Empresa S.4. PerG,
Con una potencia de 30 HP y una produccién de -
vapor desde y hasta 100 °C,, de 476 Kg/hora,

- Accesorios diversos, tales como mechero de bun-
sen, cuchillo de acero inoxidable, cronbmetros,
pinzas, espitulas, medios de cultivo para andlji
sis microbioldgico y reactivos quimicos para a-
nalisis.

En la Universidad Nacional Agraria de la Moli
na, se utilizeron los campos siguientes:
- Molino mezcladopa de 100 litros de capacidad.
~ Homogenizador de 600 Kp/cm2 de presibn.
- Degaireador incorporado.
- Pastqprizador de placas,
- Marmitas GROEN de 10 litros de capacidad.
- Coronador manual.
- Selladora wmarca Dixie automidtico con sealer.
En el Instituto Nacionel de Desarrollo Agro-

Industrial, se utilizaron los equipos siguientes:
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Homogenizador, marca Berﬁuzzi, da.trabajo conti
nuo. Brugheiro. Ytalia,

Coronadora ssmiautomética.

Otros: OSe usaron 1los equipos y materiales para
anélisis fisico~quimicos, entre ellos: Balsn -
zas de precisién, potencibmetro, refractémetro-
portédtil, vacibmetro, vasos de precipitadcs y-
recipientes de pléstico.

Envasesg, -

Se ha usado envases de vidrios proporcig
nados por la Ewmpress Frutos del Pais S.4. de-
ls Ciudad de Lima, de 200 cu’ de capacidad, -
fabricados en la Compafiia de vidrios industria
les Sociedad Andénima del Per’ (VINSA) Lima.-
Con sus respectivos tapones de corona (chapa),
que se coronan por embuticidn, el interior -
de estos tapones esté provisto de una junta -
destinadé a2 asegurar la heruwiticidad del cie-
rre, revestida de un materisl pléstico inerte
a‘la agcién del producto; fabricados en la =
Compaﬁ’a CROWN~-CORK S.A. de le Ciudad de Lima,
(45).

Las caracterfsticas quimices y fisicas -

del envese de vidrio se mencicnan en el Cua -
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dro N° 7 y 8, que son importantes para 108 tra
tamientos v el enfriadc posterior de los néc-
tares envasados en botellas.

UADRO K® 7.~ Composicién quimica de las bo-

telles de vidrio fabricados -

por Vinsa,

o g gy F prsraa—

COMPONENTE QUIMICO PORCENTAJES (%)
5i0, 73

A120§ 1.5
Fego3 Menor a2 0,05
Cal ' 10

HgO 1.2

Ba0 0.1

Na,0 14

K50 0.4

B,05 0.6

e Ern TR AT TR RS RSN AEEREEE R SRR ST ma

FUENTE: Vidrios Industriales S.A, del Perl -

. {(VINsA). Liwma., {45),



CUADRO N° 8.~ Propiedades fisicas de las bo-

tellas fabricadas por Vinsa.
F =ﬂ=mﬂ=====‘-%'-§'3===‘#m====-—-«-“‘-':mm:::::mn‘:'::’—‘ﬁ::zzz‘:‘:-:“’-.:::‘s—"?-'q
- Color : Flint (cristali
no) .

89.8 X 10 °cC.

.

- Expansidn térmica

- Temperstura de ablands-

miento s 712 °C (log n =
7.65 )
- Punto de templado : 530 °C {log n =
13.0)
- Punto de resistencia ¢ 488 °C (log n =
14.5).
- ©pH | ¢ Bésico,

- Gradiente de temperatura: 28 °C,

Eﬁm:zm:;‘::====‘.‘:ms::ma::::z::::::::m::===::===== E
FUENTE: Vidrios Industriales S.A. del Peri -
"(VINSA). Lima. (45).

Coronador de botellas,.~

Rara el coronado de botellas, se utilizé
en las pruebas preliminares un coronador ma -
nual.

Para las pruebas definitivas el corona -

dor utilizado fue el coronador semisutomdtico.
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Ademds se usaron 1los eguipos para logs andli -
gis fisico=quimicos y microbiolégicos.

Métodos v Metodologia empleads.=

Para 21 cumplimiento de los objetivos especi-
ficos “trazados psra la elsboracidn de néctar de A--
guaje, la metodologis empleads fué en primera ins=-
tancia una caracterizacidn de la materia priwe pa
ra su usoc como néctar, desarrolldndose posterior =
mente las metodologias para evaluar los pardmetros
tecnolégicos de la obtencién del néctar y las res~
pectivas ceracteristicaes y evaluaciones de calidad.

1.~ An@lisis de 18 wmateria prima:

Como y2 se hs mencionado, ls wmateria prji
ma sufrird los siguientes controles:
- Caracteristicas fisicas.
- Andlisis fisico=-quimico.

2.~ Pruebas preliminares:

Se realizan con.el propdsito de determi-
nar pardmetros adecuados para la elaboracidne-
de né;tar de aguaje principaluente el aspecto
fisico, el grado de madurez; éstas pruebas -
nos permitirén posteriormente seleccionar 1a
materia ﬁrima dptima para realizar las pruebas

finales pars la elaboracidén de néctar,



Parz la realizacién de las pruebas preli
minares se realizd el siguiente flujo de ope-

raciones:
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COSECHA
: |

{ SELECCION |
!

LAVADO i

ACELERACION DE LA MADURACION

|__DESPEPADO |

PULPEADO [—=Céscara y restos -

fibrosos,

REFINADO |

Agua, dcido citTico, |[ESTANDARIZADO
azucar y C.M.C,

PASTEURIZADO

Botellas lavadas y—s|  LLENADO
esterilizadas.

CORONADO

2
ENFRIADO |

ALMACENAJE DEL NEG
. TAR -

'DIAGRAMA N° 3,- Diagrama de bloques de operaciones pre

%

liminares para la obtencidén de néctar~

de Aguaje.
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Cosechas

Se cosechan los frutos que tenian co
lor oscuro y couwenzabsan a desprenderse del
racimo y cser a tierra, tomando en cuenta
su tamafic, su color, textura, aspecto ge-
neral y sanidad,

.

Seleccidns

Se hace en base al estado de wmadurez,
celor, asspectc general, eliuinéndos@ los-
frutos verdes, sobremadurcs, frutos magu-
llados y de mala presencia, .
Lavado:

Egta operscidén se realiza por inmer-
s5ién en agus fria,

Aceleracidn de la Madurscidn:

Egta operacidén se realiza con lsz si-
guiente finalidads
- Facg.litar la eliminacién de 12 céscara
y ablandar la pulpas del fruto por me -
dio de la aceleracidén de la hidrélisis
de la grasa por efecto de la temperatuy
ra. (37},

Agqui se evalGa el indice de blanqueo -
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a

en base a la peroxidasa y catalasa, se
usa el método utilizado por Kramer. -
(28).

Despepado:

La extraccidén de la sewilla (endog
perma), se realizaréd manualwente, obte
niéndose de esta manera la fraccidén --
pulpa-céscara y el endocarpo.
Pulpeado:

Es otra de las operacicnes que eg
téd en estudio, y se procede a realizar
los experimentos después de haber rea=-
lizado los estudios antériores.

En esta operacidén se utilizd los-
pulpeadores o majadores de la Flanta -
Piloto, los wiswmos que nos permite se-
parar la puips de la céscara y el endg
carpo.

Pars obtener un rendimiento éptimo
y faciliter la operacidn de pulpeado,-
se procedié a realizer lss diluciones-

de pulpa: agua.
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CUADRO N° 9.- Diluciones ensayadas para

evaluar el rendimiento =~

del pulpeado.

P I NSNS SN ST NSRS ST TN

DILUCIONES

Lag diluciones formadas se pasaron -
por un tawiz de 1/16 pulgadas, y posterior-
mente por un segundo tamiz de 3/16 pulga-
das; con la finalidad. de obtener solamen-
te la dilucidn pulpa: agus y facilitar el
manejo del equipo.

Refinado:

Para la refinscidn se utilizd el mo-
lino coloidal, con la finalidad de homoge
nizar las particulas de la dilucibén obte=-
nidas en el pulpeado,

L1l rotor y estator, presentan super-
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ficies ajustables, y su luz de espacio re
gulado fué utilizado de 0.65 wm., a2 0.25-
mm, '

Egstandarizacidns

Para el estudio de la estandarizacidn
al igual que las operaciones anteriore, =
se procedié a realizar después de haber -
terminado el estudio de la extraccidén y -
refinacién, evaluidndose la dilucién, el
pH vy los ®Bx, para posteriormente ser so-

metidos a un andlisis sensorial,

CUADRO N° 10.- Egtudio de 1a estandarizacidn

en las pruebas preliminares -

para el néctar de Aguaje.

DILUCION | GRADOS BRIX DEL NECTAR
Pulpa Agua

1 10 3.4 12 13 14

K 14 3.4 12 13 14
B! 15 3.4 12 13 14

1 16 3.4 12 13 14
1 17 3.4 12 13 14
o cscc—czmscsocmsssmmsssmosssmss—sossm=——soa
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Tratamiento Térmicos

Considerando que los néctares van a-

ser llevados en envase de vidrio, se uti-

liza el criterio de pasterilizarlos en

bach o por lotes a temperaturas de 65° -

por 45', 70° por 35', 75° por 25', 80°

por 15', 85° por 10', 90° por 5', y 95°
por 1' winuto, éstos fueron almacenados
para sus evaluaciones correspondientes,
Llenado:

Se realizb en botellas proporciona

dos por Futos del Perti S.A., con una capg

cidad de 200 cms, dejando un espacio de

cabeza de 10 cm., y la cantidad de néctar

por botella fue de 180 cm3 aproximadamen-

te., El1 llenado se realizb en caliente
una temperatura de 80-82 ¢,

Coronados

a

El estudio del coronadec se utilizarén

chapas proporcionados por Frutos del PYerd

coronado se realizé en el coronador manual,

‘S.A. ¥y Embotelladora del Centro Sehe, el-

cuya eficiencis se evalud mediante el va-

cio generado por el vacf{o llenado en ca
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-

liente, a través de un vaclUmetro,
1. Enfriado:
Se realizd con agua fria hasta lle -
gar a una temperatura ambiente de 27 °c a
proximadamente,

11. Almscenaje:

Las botellas de néctares fueron almg
cenadas durante 20 dias, a medio ambiente,
para evaluar su caracteristica fisico-qui
mico, organoléptica y microbiolégicas, y-
asi confirmar la eleccién de las pruebas-
del estanderizado y posteriormente se reg
liza las pruebas finales,

Pruebas Finzles:

A partir de los estudios de las pruebas-
preliminares encontrados y evaluados del flu
jo 6ptimo de procesamiento, se procesan nuevg
mente los frutos de Aguaje para la elaboracidn
dQ.néctar en la Ciudad de Lima, incrementéndo
gse las operaciones de homogenizado, desairea-
do, evaludndose también el balance de materia
para cada operacidn, posteriormente se alwmacg
na a temperaturas de 8°, 25° y 37 °C por espa

cio de 90 dfias; haciéndose quincenalmente los
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andlisis fisicos-quimicos.

Vebemos indicar que los resultados de =--
las pruebas preliminares nos permitieron co -
rregir algunas operaciones en la elaboracidn-
del néctar.

4.~ Egtudio del Almascenaie.,~

a. Anélisis fisico-guimicos
Los controles fisico-quimico se rea-
lizaron con intervalos de 15 dias, 'eveluapn
do acidez titulable, acidez idénica (pH),-
. azGcares reductores, vitamina C, oxidacién,
| 86lidos en sugspensidén y el vacio en cada-
una de las muestras almacenadas. A tempg
raturas de 8 °¢, 25 % y 37 °c,
Se utiliéan los mismos métodos indi-
cados en 1las pruebas preliminares,
b; Anglisig wicrobioldgico:
ée realiza 2l inicio y al final del-.
- perfiodo del alwmacenaje, con la finalidad-
de ver el buen estadd del producto a almg
cenar, y comprobar las condiciones higié-
nicas y sanitarias del procesamiehto, co-

mo wanipuleo y envasado, comprobando de eg
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t2 manera la eficiencia del tratamiento -

térmico empleado, los controles realiza -

dos fueron:

- Numeracidén del microorganiswo aerobios
y anserobios, wétodo descrito por los-
sel y Quevedo., (36),

- Coliformes., DMétodo descrito por Jay.-
(26).

- Contenido de lMohos., Método descrito -
por Howard, wencionado por Mossel y -
Quevedc. (36).

Evaluacidén Sensoriasl:

Este andlisis tiene por finalidad e
valuar la calidad organoléptica del néc -
tar, utilizando la evaluacidn estadistica
por el métode de blogueo al azar, randoumi
zado, wediznte un anélisié de preferencia

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

. evaluacidén se utilizé también en los ensa

yos preliminares,
Lz prueba consiste en presentar a los
panelistas las mnuestras, para que ellos -

identifiquen sus preferencias, colocando-
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ES

mediante el orden siguiente:

Primerc, segundeo, tercero, cuarto.,.
etc., €ste prueba para que tenge signifi-
cacidn sensorial debe utilizar entre 5 a
12 panelistes entrenados, o de lo contra-
rio entre 10 2 25 psnelistas senmientrene-
dos, pudiendc usarse también entre 72 & -
80 penelistas no entrenados.

El nimero de muestras a ussar serén -
entre 2 y 7 como miximo.,

Para determinar la calidad orgenolép
tica del nécter de Aguaje, se empled el -
sistema de calificacién organoléptica del
ITINTEC {24}, evaluando sabor, color; O
lor, apariencia, como mencionan 1lss nor -

mag correspondientes.

(2]
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IV.- RESULTADOS Y DISCUSION

-

De la Materis Prima.-

10"

Caracteristicas fisices:

Los resultados de las caracteristicas fi

sicas que pregentan los frutos msduros se muesg

tran en el Cuadro siguiente:

CUADRO K° 11.- Determinacién de las caracteristicas fi

sicas del fruto maduro.

DIMENSIONES (X)

I oTRSSSRSmmnmESRoRRRERIRERES o mE

-t sosR

CASCARA

e I S Y s -t

SEMILLA

Longitud
cm,

Didwmetro
cm.,

Peso
(gr.)

Peso

(gr.)| *

Peso

{gr.) #

22.42 23,06

rESmniamsaTme

19.15 20.16

s omENET IRz SC AL 2

53.43 56,78

—masmmTmmEsTma=l

Al deterwinar 2l peso de cada fraccibn,-

los resultados porcentusles fueron de 20.16 ,

correspondientes a l2 cédscara de 56.24 de la~-

semilla y 19.15 % a la pulpa, se notd que és-

tas caracteristicas presentsn dificultades pé.

re la extraccién de la pulpa que son supera -

das con operaciones manualeg previas a la ex-

traccién, -

Madurez fisioldgicas

La wadurez fisioldgica pare los frutos -
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de Aguaje se determind en forma préctica, con
siderando el {ndice de madurez encontrado por
Alegria, (2); ademés de las medides biométri
cas presentadss, comprocbédndose ésto que el -
fruto maduro presenta el pediceio débilmente=-
adherido a la parte superior de la fruts, que
al ser desprendido de esta muestira la pulpa -

con una coloracién anaranjada.

Composicidn quimice proximal,-
La composicibén quimica proximal de la pul
pa del fruto de Aguaje, se muestran en el Cuz

dro siguiente:
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CU4DRO N° 12.- Composicién proximal de 1s pulpa del -

fruto de Aguaje wmaduro.

FDETERMINACIONES UNIDAD CANTIDAD
Humedad ' % 63.8
Proteina (N x 6,25) % 4.4
Urasa | % 22.3%6
Ceniza % 1.25
Fibra % 3.10
Carbohidratos % 4.0
S61idos totales % 36,2
S6lidos solubles °Bx 2.35
Acidez titulable 1/ % 0.72
Acidez idnica pH 3.32
AzGcsres reductores % 1.23
Vitamina C meg. Trazas
Vitamina A : ‘mg. , 4.58
Pectina (en‘base seca) % 3,21
Indice de méaurez 2/ % ' 3,26

1/ ZIxpresado en &cido citrico anhidro.
2/ Relacidn del porcentaje de sblidos solubles y acidex

total expresado en &dcido citrico anhidro.



-85 -

Como en la elaboracidn de néctar se uti-
liza la mayor cantidad de pulpa, se puede ob
servar que el porcentaje de humedad no es elg
vado (63%.8 %), ésta caracteristica hace que =
la pulpz de Aguaje tengs necesariamente que u
tilizar diluciones altass; otra de lzs carag
teristicas originales por la humedad del fru-
to es la dificultad que se tendrd para la ope
racidén del pulpeado.

Se observs un contenido de proteina ---
(4.4 %), un contenido elevado de grasa (22.36
%), considerdndose asi un alimento poco pro -
t€ico y elevadamente caldrico por el contenido
de grasa presentado, caracteristica inusual -
en las frutas.

En relacidén a la vitamina C, se puede in
dicar que las frutaes waduras de Aguazje sole -
mente presentan trazas de vitamina C, pero wuy
por el contrario presentan un elevado conteni
do de vitamina A (4.58 mg/100 gr.), el conte~-
nido de vitamina A se justifica por 1lsz presep
cia de pigmentos cerotenos propiocs de los fru
tos de la palmera.

En el Cuadro anterior se observe tam -
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bién que, el contenido de pectina en base sg
ca es relativamente significativo, caracteris
tica que puede favorecer paera la elaboracidn-
de néctar, y especialmente en la dilucidén de
la pulpa, pudiéndose obtener rendimientos wmuy

altos.

Pruebas Preliminares.-

Los resultados que a continuacidn se presen =~

tan para su discusidn, evallan principalmente el -

fruto maduro y los pardmetros tecnoldgicos para la

elaboracidn del néctar de Agusje.

1._-

Cosecha, -

Se cosecharon frutos maduros, todos ellos
mostraron uns uniformidad de tamafio y asu vez
la ceracteristica constante del desprendimien
to fécil del pedicelo.

Seleccidn, -

oe seleccionasron los frutos teniendo en~
cuenta su tamafio y aspecto general, en la se-
leccidén se eliminé en forma manusl los frutos
dafiados que no presentaron ninguna aptitud pzs
ra su procesamiento, se debe indicar que se g

limina frutos demasiados verdes.
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Lavado.~

Se realizd en forwa wanual en recipien =~
tes de acero inoxidable y por inmersiédn, eli~
minéndose las partes sobresalientes del pedi-
celo, que por lo general tienen un alto conte
nido de gérmenes viables; el desprendimiento-
de éstos apéndices hacen que no tenga que rea
lizar un segundo lavado, se optd por hacer és
to después de la pre-coccién.l

Aceleracidn de la wmaduracidn.-

kgta operacidén permitidé separar la pulpa
de sus otros constituyentes, los pariémetros =
obtenidos por Alegria (2), fueron comprobados,
determindndose asi que la pre-coccibén para u
na frute wmadura de 36.2 % de materia seca -=-
(fruta wadura), ésta tendrd que hacerse a 50
o¢ por 20 minutosg, facilitando asi en forma -

significativa 1s extraccibn de la pulpa., Deg
pués del proceso de pre-coccidn se evalubd el
indice de blanqueo en base a la peroxidasa y
catalasa, como se muestra en el Cuadro siguien

tes



CUADRO N° 13%,- ZEvaluscidén del fndice Blanqueo de Aguaje maduro.

i s (> mars s o A S it v Y T A QR AW s S Mt v IS St S i Sm i T e T ra wrm e Ame Gery o AWS T S 4 TON UL Mmm fgy WS Sk fr e S S s ars WY S G e Arm S et am rn Bus mma o e e s e iy Gt s
e S S T T N T N R I S I L I S T I I N I I I I N R N R I N T R S N RO NSNS S SN EmSsSETmm S o o m =y

TEMPERATURA DEL TIEMPO DE EX PRESENCIA DE PRESENCIA DE CONSISTENCIA

AGUA (°C) POSICION (min) PIROXIDASA CATALAZA DE LA PULPA
50 °¢ : 10 + + Dura

50 °C 15 ' + - Blanda

50 °¢ 20 - - Blanda

Br o Thn o T e o T Ay e e amm s G O e e e e Sy Aln e T Gan T Mt e S e oW e e At n T W s W s i Ty ik M1 BT M Firs e Cww i S S T A v — O WO oo s . v i W) s b T Wt ies
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El indice del blangueo se realizd psra -
el fruto maduro, observédndose para un tiempo-
de exposicidén de 20 y 50 °C, 1z peroxidasa vy
la Catalass eran inactivadas, siendo la con =-
sistencia de la pulpa blanda, pera facilitar-
su extraccidn,

Despepado v Cortado.=-

Para 1s obtencidn de la pulpa fresca se
realizé un despepitado wanuel, haciendo un =~
éorte longitudinel desde el exocarpo hasta el
endocarpo, comwo lo recomienda ilegria (2), -
el despepado permite la extraccién de la seuwi
lla, obteniéndose de esta wmanera pulpa, céscg
ra y endocarpo.

Estudioc de la Extraccidn v Refinacidn,=-

En ls extreccidén y refinacidn se utiliza
rén diluciones evalusndo los rendimientos de
la obtencidén de la pulpa, como se muestra en

el siguiente Cuadro N° 14,
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CUADRO N° 14,~ Diluciones engayadas en el -
pulpeado.
DILUCION RENDIMIENTO %
131 : 45
1:2 6C
1:3 69
134 18
116 88

e e e N EE TR NENESEN R I NESNASRESDTRMENNR S DS o o a

En las diluciones pulpa:agua, se obtu -
vieron los rendimientos wmostrados en el Cua -
dro que antecede, utilizando dos tamices, un

primero de 1/16" y un segundo de 3/16", .
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GRAFICO N° T, Representacibén gréfica del rendimiento-

del pulpesdo.
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1 Grafico anterior muestra la curva en
funcién a los resultados del Cuadro N° 14, pa
ra los tamices de 1/16" en primer término, y
posteriormente en 3/16". Se debe indicar que
la pulpe obtenids permite visualizar la utilji
zacib6n de grsndes diluciones para la estanda-
rizacidn, los rendimienfos obtenidos en la ex
tracecidén no varian significativamente de 1los
encontrados por Alegria. (2).

En la refinacidén, el wolino coloidal reg
1iz6 una howmogenizacién y una reduccién de 1la
pulpa en forma conveniente, para su utiliza =
cibén como néctar, es decir la pulpa obtenida-
fue uniforme, especialmente cuando la moliég
da coloidael se realizaba con una luz menos de
0.5 mm,, destacdndose mejor la homogenizacidn
para una luz de 0,35 wm. Como se muestra en

el Cuadro siguiente:
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CUADRO ¥° 15.- Resultsdos de los ensayos de Refinacidn

en molienda coloidal de 1la pulps de Agug

Je.

S T R R N R T T P N S N N T N R N NN NN N D E R ERE R TR R
ABERTURA DEIPESO DE ITIEMPO 4
ESMERILES PULPA sep CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO

mm. Kgrs. ' G

0.25 0.5 155 | Buena uniformidsd, coloracion
anormal con puntos negros., -
Sabor anormal,

0.35% 0.5 125 | Buena uniformidsd, coloracion
v ssbor normal.

0.4% 0.5 g5 Buena uniforwidad, color y sal
bor normeal,

0.55 0.5 70 {Regular uniformidad, color y
sabor normal.

0.65 . 0.5 45 Ninguna uniformidad, color y
gabor normal.

La pulpa obtenida con una abertura de =

0.25 wma., wuestra una buens uniformidad en tex
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tura como en coloracidn, presentando un sabor
normal, propiedsades y caracteristicas conve -
nientes para el néctar de Aguaje.

Bstudio de 1z Estandarizacidn.-

La estandarizacidén se reslizé en base al
Cuadro N° 10, pero evaludndose solamente la -
madurez Sptima del fruto, es decir su madurez
fisioldgica; presentando los frutos de Aguaje
un porcentaje de sb6lidos totales de 36,2 % =
con un indice de madurez de 3.26, de acuerdo-~
a los resultados anteriores los néctares se -
sometieron & un panel semienirenedoc de 15 per
sonas, por el método cowpleto randomizado, mg
diante el Ranking Test, present?ndo las evé -
luociones que se muestran en el hAnexo N° 1,

Los primeros andlisis sensoriales evallan
la dilucidn correcta, manteniendo constante -
el grado de wadurez (3.26), el valor del pH -
(3.4) y los °Brix (12), como se muestrs en el

Cusdro N° 16.
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16.~ Resultados del Andlisis sensoriasl pars-

I
&n

RSN

1g evaluaci d2 la estendsrizacidn del
néctar de Agusje a diferentes 4

nes,

f s N R R R S D N N T N N N N N R R O N S S R RO N N RN NS R S S R0y
NUMERO DE '
oo wY e oY pd gd Oppiy phi
PANETLISTAS
15 Suwma de
Grados 16 73 48 58 30 12 3.4
> X T R T D L N A R R N T S R e A R G N S e N S S S R R I I L M I I I I NI ST SR AT SN DTN DT AT AN M I o
1/ Diluciébn 1:16 3/ Dilucidn 1:17 5/ Dilucidn
2/ Dilucibn 1:10 4/ Dilucidn 1514 1315
. En el Cuadro N° 16 se observa la suma de
. . 0
grados que en cowmparacidn con el Anexo N~ 1,-

donde la digtribucidn multinowmisl ncs indica

para un nivel de significacidén de 93 %, no -
existe significacién estadistica para los tra
tamientos C y D, ya que se encueniran dentro-
del rango de grados =ntre %0-60, sin embargo,
el tratemiento A tiene :1ta significecidén eg

-~

tadistica, con respecto & otros tratamientos,

ya que es el que estéd por debajo del rango de
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CUADRO N°
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grados, pO; lo tento se prefiere el tratamiepn
to A, es decir la dilucidn 1:16, del néctar -
de Aguaje de fruta madura a 12 “Bx y un pH de
3.4 .

Con los resultados ya obtenidos se proce
did a la segunds parte de la estandarizacidn,
es decir a evaluar el atributo del dulzor con
la veriacidn de los OBx, para ello se ensaya-
ron néctares con 12, 13, 14 OBX, manteniendo-
constante la dilucién 1:16 y el pH 3.4, v 1sa
fruta en su madurez fisioldgica.

17.= Resultados del Andlisis sensoriasl de 1la

estandarizacidn del Néctar de Aguaje en

dilucidn 1:16 a diferentes grados Brix,

L::’i:::ﬁ:::m:‘::z:::"-.:::2::2:::2:"&4::#:::=x::===z=====a=.‘:5:2:2::3:;
NUMEZRO DE
PANELISTAS al/ B2 ¢2/  pinvcioy  pH
15 Suma de

grados., 43 17 30 1316 3.4

i/ 14 °Brix. 2/ 12 ®Brix. 3/ 13 “Brix.
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E1 Cuadro N°

17 wmuestra que existe signi
ficacidn entre el tratamiento Ay C, descar -
téndose el tratamiento A por tener un valor -
superior al rango de grados 22-50 del Anexo -
N° 1. Se elije el tratamiento B por tener un
menor valor de grados con respecto al rango -
22-38, ésto significa que se elije al néctar-
de Aguaje con una dilucidn del 1:16 de 12 OBrix_
v un pH de 3.4 .

8.~ Estudio del Tratamiento Térmico:

Los resultados del tratamiento térmico ,
evallan el contagic microbiano y el atributo-
del sabor del néctar, comc se muestra en el -

Cuadro N% 18,



T a Ty 5 Qj, . ) B . 3 m o T P ey 3 3 E
CUADRQ NY 18.- Resultzdos de las pruebas preliminares-

xm::.::x:';::.;:::.::z::'::.'.’.::mﬁ...,:mmuzz:ﬁ:::::?m::m::::'::::.':::::::::::=::::-:::=$:::::::
AR ATy T TS YT ITRATS TIINT 1 O .. R R R
TENPERATURA TIEMPO DILUCION pH Brix Sabor CONTAJE
o s AT

C Min. MICROBIA

Col/ml.

2

[e2Y
\N
S
A%

el
»u

vt
o

%.4 12  Acoci 2.5x%10
d¢o

T0 z5 1:16 Zed 12 Acocg U.5x10
do

15 25 1:16 B4 12 Acoci 0
do

80 5 12156 2.4 12 Ligerg 0
mente~
a cocl

do

85 10 1216 b 12 Normael O
g0 35 1116 3.4 12 Normal 0
35 C1 1116 2.4 12 Anormal O

v i sorn AT e an e st s Ot Gt T e i A v G S WA AL S e SR S oo D B A e ey s Ay v ot S S e T M mee or 85D A e M e s e e am e e = ]
R I N N R N D N N I N R T NS RN I TSI TR s s =

. . 0
Los resultados mostrados en el Cuadro N

18, evalian la eficiencia en lz pasteurizecidn

i

en Bach, en funcidn 21 contaje wicrobiano, eg

c
-

te contaje microbisno es altamente significa-

tivo para los tratamientos de 65 °C por 45 mi
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nutos y 70 °¢ por 35 minutos, ye que se regis

tré la presencia de 2.5 x 102 Colonias/ml. y

0.5 x 10° col/ml. respectivamente de gérumenes

viables.

A partir de temperaturas superiores a 75
°C se registra laz ausencis de wicroorganismo,
esto se justifica por la acidez idnica del nég
tar (31). Las tewperaturas usadas y el tiem
po de exposicidn referente al atribute sabor,

se observa que pars los tratamientos de tiew-

O

pos prolongados y tewperaturas altas ( 95 “C),
el néctar toma un sabor a cocido, 10 gue no g
curre para los tratamientos de 85 °C por 10 -
minutos y 90 °C por & minutos; pero sin embayr
go se opta en elegir el tratamiento de 85 °¢
por 10 minutos, ya que 12 passteurizacibn es -
en Bach y el control de ésta resulta eficiente

para las condiciones del trabajo.

Lstudio de Almacenaje,=-

Las botellas de néctar alwacenadas durapn
te 15 dias, no wostraron cambios significoti-
vos en sus caracteristicas fisico~quimicas, -

organolépticas y wicrobioldgicas, sin embargo
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se noté una sedimentacidn significativa que -
hace que se opte por una homogenizacidn.

Fruebas Finsles,=-

Para la evaluacidén de las pruebas finales, se
tcmé los resultados de los ensayos preliminares -
que mosiraron los frutos de agua wmaduro en una di
lucidn de 1:16, de 12 °Brix y pH 3.4, éstos pardme
tros son considerados constantes para establecer -
el Diagrama de flujo definitivo de elaboracién de
néctar,

e Diagrama de I'lujo definitivo para la Elabora-

cidn de néctar de Aguaie,=-

E1l Diagrauma K° 4 nos muestra las opera -
ciones a seguir para la obtencidn del néctar-
de Aguaje con gus respectivos parémetros tec-

noldgicos en cada operacidn.
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Aguaje: Maduro.
COSECHA Pulpa ¢ Anaranjada,

Indice de Madurez: 3.26

SELECCION pH : 3.32
M.S.: 36.2

1° LAVADO Inmersidén en agua,

Bliwinacidn de Apéndices.

| ACKLERACION DE LA MADURACION Agua caliente
‘ 50 oC X 20 minutos.

2° LAVADO " Inmersién en agua,
|

|  CORTADO | Manual, cuchillos acero
| inoxideable,

DESPEPADO | Menual.

' i

DILUCICN 1:6 EXTRACCION Y REFIL Tamices 1/16" y 3/16"

NADO 0.45 om,., de luz.
l
ESTANDARIZADO pilucién: 1:16
Brix T 12
pH : 3.4
HOMOGEKIZADO | 300 Bar.

i
| DESAIREADO | Presién de vacio 660 mm. Hg.
I
BACH - 85 °C x |PASTEURIZADO Placas ~ 105 °C x 10"
10 minutos.,. |

LLENADO | 82 °c,
)

MANUAL " | CORONADO |  Semi automitico.
|
[_ENFRIADO ]
| ALMACENAJE |

DIAGRAMA N° 4,- Diagrama de bloques del flujo definiti

vo para la obtencidén de néctar de Agua

Je.
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Balance de Materiag

Los resultados de balsnce de materia
gque se muestran, no condiseran procesos -
de acumulacidén, generacidn, ni consumo de
materia, como se podrd observar en el Dia

grama N° 5.
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T CcOSECHA '
T 100

SELECCION | =—— 13

O' 87

1% LAVADO | —— 3.6

83.4

ACELERACION DE LA MADURACION

I 83,4

2% LAVADO
| 83,4
|  CORTADO | ——— 1.45

81.95
DESPEPADO | —— 37,3692 Kg.
l 44.5808

' EXTRACCION -

i 10,2803
Agua: [~———*~ ESTANDARIZA

+—— ChC: (0.09 %)

» R [
AzlGcar: 53.5570 DO
0.1784
198.5005
HOMOGENIZA
DO
[ 198,5005
| DESAIREADO |
198,5005
PASTEURIZADO
] 198,5005
LLENADO |
198.5005
CORONADO
198,5005
ENFRI ADO
v 198.5005
ALMACENAJE

DIAGRAMA N° 5,- Diesgrama de bloques del Cuadro de Balap

ce de materia.




CUADRO N° 19.—- Balance de materia para la elaboracidén de néctar de Aguaje.

iOVIMIENTO DEL MATERIAL QUE INGRESA MATERIAL QUE SAIE MATERIAL QUE CON RENDIMIENTO
SISTEMA A TA OPZRACICHN DE LA OPERACION TINUA EN LA OPE- POR QPERA -~
GPERACION™ (Kg.) ' (Kg.) RACION - (kg.) CION {Kg.)
Cosechsa . : 100 - - _ ' 100 100
Seleccién | 100 13 87 87
Primer lavado 87 3.6 83%.4 100
Aceleracidn de 1la : 83.4 - 83.4 100
Maduracién
Segundo lavado 83.4 - 83.4 100 .
Cortado 83.4 1.45 81.95 98,26 -
Despepado 81.95 37,37 44,58 54,40 =
Extraccidén y refinado 44,58 34,30 10.28 2%,06 !
10,28 pulpa™ '
Estandarizacidn 12%:%2 iggﬁarx T 198.50 1930.93
0.18 ¢,M,C.*

Homogenizacidn 198,50 | —em 198.50 100
Desaireado 198.50 - - 198,50 100
Pasteurizado 198,50 -~y 198.50 100
Llenado 198,50 - 198,50 100
Coronado 198,50 .= 198.50 100
Enfriado 198.50 —.= 198.50 100
Almacensdo 198.5C - 198,50 100
| e smsomcscsoroesssssoEsECESEEEEEESSEEESSEEEESSESSESESESEERSEEEESESoESSEESsESEDEEESsSss

® Insumos.,
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El Cuadro N° 19, muestra los rendimien -
tos por operacidn, como se podréd cbservar que
el rendimiento de la pulpa de Aguaje para 1la
elaboracidén de néctar es de 23.06 %,

En la estandarizacidn se observa que el
rendimiento es de 1930 %, debido @ que la di
lucidn es en 1:16 y a la adicidén de insumos =

como azbcar y C.M.C,

CU4DRO N° 20,- Proporcidén de componentes del néctar de

Aguaje.
r::==::'_;;z::..'::::'.‘:::::::::=======:=:========z:======:=::==::====::4
NECTAR PULPA AGUA AZUCAR C.M.C, ACIDEZ

(%) (%) (%) : IONICA
Aguaje 5179 82.86 11.8675 0.09 3.4

En el Cuadro N° 20, se presenta la coupg
sicién del néctar de Aguaje con relacidn de =~
1z pulpa, agua, azbcer y C.M.C,, debe indicar
se que la acidez idnica de 3,4 de pH, se con
siguid con la adicidén de solucidn sténdard de
dcido citrico.

msta composicidn hallada, comparéndola -
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-

con los encontrados en Bibliografia, que mueg
tra las proporciones usadas en la elaboracién
de néctares, donde las diluciones méximas son
hasta de 1:8,'sin embargo, la pulpa de Aguaje
por las caracteristicas de textura, sabor, cg
lor y la wmateria seca alta (36.2 %), hacen de
que se justifique una dilucidn elevada que el
néctar obtenido solo tenga un 5.17 % de pulpa,
Coseché.-

Ln la cosechs de frutos maduros, se re -~
gistrd controles réferentes a su tamafio y ag
pecto general, mostrando una uniformidad de
tamafio, siendo las caracteristicas constantes
del desprendimiento fécil del pedicelo; qde -
mestraba una pulpa de color anaranjado,

Seleccidn, =

Se geleccioné frutas de aguzje con un in
dice de madurez de 3,26 y une acidez idnica -
de 3.32, correspondiéndole 36.2 % de sélidos-
totales o materia seca.

Referente al balance de materia llevados
a 100 Kg., se observa que en la seleccibn se-

pierde 13 Kg., elimindndose frutos dafiados o-
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s

muy verdes en formacidén de los pardmetros ya-
establecidos.

Primer lavado.-

Se realiza por inmersidn en agua en depd
sitos de acero inoxidable, eliminéndose en =
forma manual los Apéndices como restos de cg
lis, pistilo y pedicelo, noténdose que el re-
siduo del agua presenté una grén cantidad de
éstas particulas que referidos en el balance-
de‘materia hacen un peso de 3.6 Kgs.

Aceleracidn de la Msduracidn.-

La Aceleracidén de 1la maduracién permite-
sepsrar la pulpa de los otros constituyentes,
determindndose que la acelerscidén de la madu-
racidén’ para una fruta madura de 32.6 % de ma
teria seca, se realiza a 50 °¢ por 20 minutos,
eliminéndose 1z accidén de la peroxidasa y cata
lssa. La consistencia de la pulpa es blande,
facilitando asi{ la operacién del cortado y -
despepado. Referente al balance de materia,-
se observa que no existen pérdidas en ésta o
peracidn.,

Segundo lavado,.-

Se realiza por inmersidn para asegurar--
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-

una buene limpieze del fruto y facilitar 1las
condiciones de la operacibén siguiente, en re
lacidén con el balsnce de matéria no existe -
pérdida en este operacién.
Cortado.~-

El cortado se realiza con el dbjeto de -

facilitar la operacién de despepitado, se rea

" 1liza con cuchillos de acero inoxidable, en -

forma longitudinel, desde el &pice hacia' el a

cuﬁen, tratando de que el pergamino se adhiera
a la pulpa; las pérdidas en el cortado es de

1.45 Kgrs., como se muestra en el balance de

materia.

Despepado .-

Este operscidén es manual y se resliza in
mediatemente después del cortado; al facilitaer
la adicidén del pergemino sobre la pulpa, la -
pepa es fé;il de extraerse en forma manual, -
Las-pérdidas por materiales, es decir la elimi
nacién de la pepe es de 37.36 Kgrs., originapg
do un rendimiento por operacién de 54.4 %.

Extraceién y refinado,-

Congiderando los resultados del Cuadro -
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N° 11, se optdé por pulpear wediante una dilu-
cién de 1:6, usando primeramente una tamiz de
1/16" y posteriormente un tamiz de 3/16",
Para el efecto de halance de materia, se
observa que se eliwminan 34,3 Kgrs. correspon-
diente a la céscara y al pergamino del fruto.

a. Estudio del refinado:

Se realizaron pruebas para determi -
nar la distancia entre las aberturas de -
los esmeriles del wolino coloidal, como -

se muestra en el Cuadro siguiente:



CUADRO N° 21,~ Resultados de las pruebas de molienda coloidal para el Néctar

de Aguaje.

f R A R R N T N S N S S T T T RN I I S R S S O R I N T N N N N N N N N S T S N N N S T S S S O S S SN NS TSR RN N = Y

ABERTURA DE ESMERILES PESO DE PULPA DILUCION CONSISTENCIA DE LA PULPA
nm, Kg. '
0.25 T 0.5 . 1316 Buena uniformidad, coloracién

anormal, compuestos negros, -
gabor anormal,

0.35 0.5 1:16 Buena uniformidad, coloracidn
y sabor normsal,

0.45 0.5 1316 Buena uniforwidad, color y sa
C bor normal.

0.55 0.5 1316 = Regular uniformidad, color ¥y
gsabor normal,

0.65 ' 0.5 1216 Ninguna uniformidad, color ¥y
sabor normal.,
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La abertura de esmeriies para la wmolien-
da coloidal fue de 0.45 mw. de luz, obtenién
dose a2si una pulps homogénia y de buena uni-
formidad, con coloracidn y sabor normal, si
bien es cierto, segin el Cuadro K° 21 1a a -
bertura de 0,75 wm, obtiene también los mig
mos resultados pero se nota que el molino cg

loidal recalentaba, impidiéndose una buena o

peracidn., (31). .
Estandarizado?

Considerando los resultados de las prue
bas preliminares, se estandarizd el néctar a
12 ®Brix y a una dilucién de 1:16 con un pH-
de 3.4, utilizéndose solucién sténdard de 4-
cido cditrico, obteniéndose un néctar con aci
dez idnica recomendadas por el ITINTEC (24),
referentg al andlisis de la estandarizacién,
puede observarse en el Anexo NC 2 que se utl
1izé 164.48 Kgrs. de H,0, debido a que l2 di
lucién pulpa agua en una relacidén de 1:16, -
la”cantidad de azlcar para obtener un néctar
de 12 %Brix es de 23.55 Kgrs. de azﬁdar, se

tuvo cuidado de ir agregando ésta con réspeg
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tivo andlisis refactométrico, ya que como es
sabido, el azlcar contiene humedad que alte
raria la correcté lectura de los sélidos sg
lubles. (24).

Homogenizado:

La operacién de homogenizado se rezlizé
mediante un howogenizador, mediante las pre

siones que se indican en el Cuadroc siguiente:
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CUADRO N° 22,- Estudio de la homogenizacién del néctar

de Aguaje,

PRESION APLICADA TEMPERATURA CONSISTENCIA DEL
(var) (°¢) NECTAR
150-200 30 Suspensién de grass

y restos de particu
las no uniformes,

200~250' 30 Poca suspensidn de-~
grasa y distribu -~
cién uniforme de par
ticulas.

250-300 30 No hay suspensién—-
de grasa, hay dis -
tribucidén uniforme-
de las particulas.

300-350 ‘ 30 No hay suspensidn -
de grasa, hay dis -
tribucibn uniforme-

de las particulas.
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Del Cuadro anterior se concluye de que
la presién de homogenizacidn para néctar de-
Aguaje recomendada, es de 300 bares y a unsa
temperatura ambiente, éstas condiciones ha -
cen de gue el néctar no presente suspensidn-
de grasa, obteniéndose asi un néctar de una-
viscogidad uniforme, es decir una distribu -
cién uniforme de sus particulas, el homogeni
zador usado fue de dos etapas y la presidén -
de 300 bares utilizado, ya que se recomienda
usar presidn esténdard pares néctar de 350 a
400 bares. (31).

a, Prueba de estabilizado:

Para la prueba del estabilizsdo se-
utilizd carboximetil celulosa (C.M,C.)en
las proporciones gque se indican en el Cua

dro N° 23.
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CUADRO N° 23.- Estudio de le estabilizacién del néc =

tar de Aguaje.

£ de G S A S AT o ey G W e S g S Gy e Yo Bh T S A B i v S R S WA W R o Tt P S O S TP ME Sr AR Me m e e mms S T e o S T o
s T T N T N N N T T R S e N I N N T N RN N S RN IR NN TS RR s I XXy

TIEMPC DE CONTROL (DIAS)

15 30 60 90
0.03. + o+ 4 ++
0.06 + + + ++
0.09 + + + +
0.10 + + + +
0.00 ++ +++ +++ +++

+ = Ausencia de particulas precipitadas.
++ = Poca precipitscién de particulas.
+++ = Mucha precipitacién.

Lstas proporciones indicadas en el Cug
dro anterior y evaluadas a través de enva -
ses de vidrio (botella), donde se aprecid -
precipitacidén de las particulas del néctar-
y dieron como resultado que el porcentaje de
C.M,C, a emplear es de 0,09 %, manteniendo-
el néctar para esa concentracidn una estabi

lidad hasta por 90 dias. La adicidén de 0.09
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% de C.M.C. se realizd en la estandarizacidn
como se observa en el Cuadro de Balance de
Materia. (13).

12.- Desaireado:

Esta operacidén se realizd en un desai-
reador warca Bertuzzi - Brugheiro de proce-
dencia Italiana, se realizb la desaireacidn
a una presién de 660 wmm, Hg. de vacfo con -
el objeto de eliminar el aire y evitar que
éste oxide a las grasas, originando el au
mento del indice peroxidal, los pardmetros-
utilizados en el desaireado son los recomep
dados para la preparacidn de néctares ricas
en vitamina C, (31).

13.- Pasteurizacidn:

La pasteurizacidn se realizé de dos -
formas:

a. Pasteurizacidn en Bach:

Esta se realiza por lotes en ollas
de marwmitas a vapor a 85 °¢c por 10 minu
tos, no registrandose carga microbiana,
y el sabor del néctar fue normal,

b. Pagteurizacidén continua:

Se realizaré mediante un pasteuri-
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zador de plscas a 105 °¢ por 10 segun -

dos. Inmediatamente después del desai-

reado, no registréndose'carga‘microbiana

y obteniéndose un néctar de sabor nor -

mal,
Llenado.=

E1 llenado se realizd & uns temperatu~
ra de 82 °C con.un espacio de cabeza del 10
% (3 cm.), obteniéndose después del corona-
do un vacio de 18 lbs/pulgz. Este vacio es
el término utilizado para explicar las con-
diciones de presidn dentro de un recipiente
hermético de alimento y es una medida de 1a
forma hasta donde ha sido eliminado el aire
del recipiente,

Coronado,~

Se resliza inmediatamente después del
llenado en forma manual o semiautomdtice, u
tilizéndose el coronadof de botellas y cha-
pas esterilizadaes, asegurando el vacio ante
riormente indicedo.

Estudio del Almacenaje.-

Los resultados gue se mostraron para el

estudio del almacenaje, comprende 1los si -
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guientes rubros: Andlisis fisico=-quimico ,
microbioldgico y evaluacidn sensgsorial.

a. Andlisis Fisico=-guimico:

Los /4ndlisis Fisico-Wuimicos realji
zados al néctar de Aguaje de 12 °Brix y
en pH 3.4, se muestran en el Cuazdro O

24.
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CUADRO N~ 24,- HKResultszdos de los sandlisis fisico-guimicos del nictar de Aguaje en 30 dias de Al

macenaje.,

CONYROLES . ]
TIENPO  TEMPERATURA ACIDEZ TITULABLE 1/ AZUCARES  OXIDACION COLOR VACIO,PRONMEDIO Lbs/
DIAS (“c) (%) pi ang;ﬁURkS Meq/Kgr. 2/ pulg® (MAMOMETRO)
(] .

0 0,06 3.4 1.10 4,07 N

15 0.07 3.4 1.13 4.39 N

30 8 0.12 3.5 1.15 4.68 N 18

60 0.25 3.5 1.28 4,79 N

90 0.30 3.65 1,35 4,93 N

0 0.06 3.4 1.10 4,07 N

15 0.08 3,4 1.13% 4.56 N |

30 25 0.13 3.4% 1,17 4.73 N 18

60 0.17 3.5 1.29 4.88 i

90 0,22 3.55 1,38 4,98 N

C 0,06 3.4 1,10 4,07 N

15 0.08 3.4 1.14 4.35 N

30 37 0.15 3,43 1.19 4.48 N 18

50 0.19 5.5 1.33 4.58 N

90 0.20 3,58 1,40 4.69 N

e T T T T T S R N R T N T s R T T N R T s S S S I T T R I T I T T T T T R T N R N I N N N N TR N T RSN RIS

1/ Exureszdo en Acido Citrico anhidro. 2/ Normal,
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 Acidez Titulable vy acidez Idnica:

Lz acidez Yitulable se eva -
1ué en 3 niveles de temperatura,-
como se observa en el Gréfico N°

2.
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Al observar el Cuadro K° 12,
la acidez de la fruta madura es =~
de 0.72 %, diswminuyendo en el nég
tar hasta 0.06 %, esto es debido-
a las operaciones de elaboracidn-
de néctar.

En el almacenamiento se nota
un aumento de la acidez titulable,
pero sin ewmbargo, esto no asciende
significativamente hasta los 30 =~
dias para los 3 niveles de tempe-
ratura.
| Segin el Gréfico anterior, -
se observa el aumento de la acidez
titulable mayor a wedida que dig
minuye su tewperaturs, siendo wmas
acentuada a 8 OC.

Esta disminucidn se debe s la
disociacién de los é&cidos, por g
fecto del calor durante el trata-
miento térmico y el almascenamien-

to,.
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Se sabe que la acidez titula
ble es la sums de la acidez ibni-
ca y la acidez potencial, siendo-~
minime 1la variacidn del pH, como
se observa en el Grafico anterior,
podemos afirmar que éste aumento-
se acentia mis a temperaturas de
8 OC, es decir que se aceleran =~
las reacciones quimicas producién
dose la disociacién de las wolécu
las de los 4cidos presentes. (%1).

Azlcares reductores:

Los azlcares reductores de -
néctar de Aguaje se incrementan -
con el aumento de temperatura y
el tiempo de almacenaje, como se

muestra en el Gréfico siguiente:
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Bl Gréfico anterior nog demues
tra que las temperaturas elevadas -
de almacenamiento del néctar, influ
yen negativamente en ei contenido -
de azlcares reductores, éste aumento
es debido a la accién de los &cidos
débiles, quienes rompen las cadenas
de azlcares por efecto del trats =~
miento térmico. (31).

El incremento de azlcares reduc
tores se debe a la inversidn de 1lo
sacarosa, hidrolizéndose éste disg
carido bajo la gccibn de los &cidos
débiles, ayudados por el calor, desg
dobléndose en glucosa y fructosa, -
monosacérides que tienen el poder =~
reductor, por los grupos carbonilos
libres, la presencia d& los azlca =
res reductores en los néctares, (10),
originan un cambio de color y sabor;
lo gque incide en la reaccidn de Maj
llard, en el néétar de Aguaje, no =

se observd cambio de sabor y color,
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sin ewbargo a partir de los 60 disas
el incremento de los azlcares reduc
tores fue significativo.

Indice de Perdbxidos:

Esta prueba de estébilidad de
peréxidos fue realizeda en base a -
la cantidad de perdxidos hallados -
en el néctar de Aguaje para un almg

cenamiento de 90 dias.
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Segin el Gréfico N° 5, se ob -
gerva de que el indice peroxidal au
menté 2 medide que aumentd el tiem-
po de almacenaje, alcanzando su mdxi
mo valor e los 9C dias a una tempe-~
ratura de 25 °c.

Este indice nos indica que los
4cidos no saturasdos capten al oxige
no del medio ambiente o del envase-
a la altura de su doblés enlaces pa
ra dar origen a la formacidn de -
perbdxidos. Este indice denota ran-
ciazmiento a partir de los 60 weq/Kg.
de muestra, 1o que indica que para
el néctar de Aguaje .a 90 dias de al
macenamiento; no es significativo el
indice encontrado, es decir que el
néctar no sufre variacidén significa
tiva en el almacenaje, referente al
atributo de sabor, no presentando -
caracteristica de rancidesz.

Vitamina C,~

Seghn el Cuadro e 12, 1a pul-~
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pa de Aguaje presentd trazas de vi-
tamina C, ésta caracteristica del A
guaje depende fundamentalmente de -
la variedad y de la condicidén clima
toldgica y polinices del fruto, de=-
bemos indicar que en el anélisis -~
del néctar no se encontré vitamina-
c,

Estudio del andlisis Microbioldgico,=-

Considerando las pruebas preliminares vy
el pH del néctar después del periodo de alma=-
cenaje, se obtuvieron los resultados que se -

muestran en el Cuadro N° 25,



CUADRO N° 25.-  Andlisis microbioldgico del Néctar de Aguaje después de 90 dfas de al

mscenaje.

r:::::::::::::.’::====::::::::::::-‘::=================================:============:========

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

Nimero de microorganismos 8 Ausente
viables ; 25 Ausente
37 Ausente

Nupero de 8 Ausente
Lactobacillus 25 Ausente
37 Ausente

NGmero de Hongos y Levaduras 8 Ausente
25 Ausente

37 Ausente
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E1 Cuadro N° 25, muestra los resultados -
del Andlisis wmicrobioldgico, donde se puede ob
servar que en todos los niveles se registrd la
ausencia de microorganismos aerdbicos y anaerd
bicos; hongos y levaduras, por lo tanto podemos
afirmar que el néctar es apto para el consumo;
esta ausencie de wmicroorganismos adémés muestra
que las condiciones higiénicas y sanitariss -
del procesamiento, manipuleo y tratamiento térp
micé aplicado son los indicados,

Estudio del Andlisis Sensorial.=-

De manera similar s las pruebas preliming
res realizadas, el néctar de Aguaje fue someti

do al Ranking Test comparéndola con el néctar-

‘de durazno y manzana, no obteniéndose diferen-

cia significativa, es decir que esta prueba in
dica que el panelista puede preferir cual@uig
rag de éstas tres muestras sin luger a priori -
dad. - (41).

Clasificacidén del néctar de Aguaije,~

Segln las normas del ITINTEC (24), mostra
dos en los Cuadros 29 y 30, y los requisitos -

organolépticos, podemos indicar que el néctar-
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de Aguaje muestra una calidad A o extra, obte
niéndose un valor numérico total de 88 como -

se muestra en el Cuadro N° 26.
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CUADRO N° 26.- Andlisis de calided del Néctar de Agua-

jeo
R o e I T TN T T T S L S I T T T T N T N T I N T S ST E ST oS o oD oo T Y

A.- Requisitos fisico=quimicos:

A1, S61id0s 801UbleS.sseseacrssasssase 12 OBrix
A2, Acidez i6nica (PH)eeeecoevovocncese 3.40
A,3, Acidez titulable (¥)...ieevveesees 0,30
A.4., Relacidén entre contenido de sdli =-

dos solubles en grados Brix y aci-

dez titulableceeescesseccesesesees 40,00
A,5, Sélidos en suspensidén en porcenta-

3@ (V/V) iieeenennecenncconsonssacs 35,00

B.- Requisitos Organolépticos:

Bile Sa8bDOreececcscscsscesscssasscasssss 28,00
Be2. C0lOTueeeeeceesscsescenssssssasaass 18,00
Bu3. 0l0T.ueeeesesoenconcocsassaseancens 15,00
B.4. Apariencifceesescsssesscscesscsess 17,00

Valor numérico total.veececenseass 88,00

C.- Reguisitos microbioldgicos:

C.ele Contenido de MOhOS.esescsscsesssans Ausente

C.2. Bacterias patdgenosS..s.cceveessess Ausente

e s S e S T T T N T T S R T T R I e I N T N ST s S T s
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17
Los resultados organolépticos fueron evaluados a-
través de un panel semientrenado,'cuyo valor numérico -

total es el promedio de 15 panelistas.



V.- CONCLUSIONES

De acuerdo a las condiciones de trabajo existentes

en el presente estudio y los resultados debidamente cong

tatados,

1o

se ha llegedo a las siguientes conclusiones:

Es factible la utilizacidén del fruto de Aguaje (Mau-

ritia flexuosa), en la elaboracidén de néctares.

g.

‘E1 fruto de Aguaje pars su utilizacién cowo néctar,

" presenta las siguientes caracteristicas:
D g

Materia seca 36.2 %.
Sélidos solubles 2.35 %.
Acidez titulable 0.72 %.
Az(cares reductores 1.23 %,
Vitamina A 4.58 mg/100 grs.
Acidez idnica (ﬁH) 3.32.

Pectina (en base seca) %.21 %.

Los principeies pardmetros para la elsboracidn de=~

néctar de Aguaje son:

a.

b.

Seleccidn, =

Log frutos de Aguaje tendrdn que presentar

un indice de madurez %.26 .

Lavados, =

Se aplicard dos lavados por inmersidn.,
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Aceleracidén de la Maduracidn,=-

En ague caliente:
o
Temperature 50 ~C,
Tiempo de exposicién 20 minutos.

Bxtraccidn v refinucidn,-

En una dilucidn en 1:6, utilizando tamices
de 1/16 y 3/16 pulgades, con refinacidn de 0.45
nn. de luz en molienda coloidal.

Estandarizado,.-

Dilucidn : 1516 .

Grados Brix: 12° .

pH 3.4
¢c.M.C, : 0.09 %,
Homogenizado.-

Presidn : 300 Bar.

Temperatura: 25 °C,

Desaireado, -

Presién de vacio: 660 mm. de Hg.

Paspeurizado,n

En Bach.

Tiempo : 10 minutos.
Temperatura: 85 ¢,

Continta.
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Pasteurizador de placas.
Tiempo ¢ 10 segundos.
Temperatura: 105 OC.

i, ILlenado y coronado,-

Temperatura: 82 °c, |
Enveses ¢ 200 cm’ de capacidad.
Coronado ¢ Manual, »

je Almacenaje.,=-

Favorable : 8 °C.

Los componentes del néctar de Aguaje son:

Pulpa : 5.179 %
Agua : 82.86 %
Azlcar : 11.867 %

El {indice peroxidal wéximo alcanzado por el néctar
es de 4.98 med/Kg., indican que el néctar no sufre
enrranciamiento alguno.,

El panel de degustacidn indicd que el néctar de A~
guaje tiene iguél preferencia que los otros nécta-

res, 8iendo su calidad extra.



Vi.- RECOMENDACIONES

‘Bajo la consideracidn de que el Aguaje es un fru -

tal nativo de grén potencial, se recowmiende:

Estudiar 1z produccidén agricola s nivel de la regidn
y de toda la Selva, a fin de obtener un registro pre
ciso de produccidén y variedad.

Buscar los mecanismos necesarios para promover el -~
cultive tecnificado del Aguaje.

Hacer un estudio de la cosecha, almacenamiento y co
mercializacidn del fruto.

Realizar estudios para la utilizacidén de 12 pepa de
Agusje. |
Keslizar estudios tecnoldgicos de conservacién de la

pulpa de Aguaje.



VII.~ RESUMEN

El presente trabajo de Investigacidén se realizd con
la finalidad de buscar el aprovechamiento del fruto de

Aguaje (Mauritia flexuosa), mediante la determinacién -

del flujo Séptimo de procesamiento para la elaboracidén -
del néctar,

Se estudian los principales parémetros de cada ope
racibén y las caracteristicas de control de calidad, pa
ra obtener un néctar de caslidad extra.

Bl Agusje pars su utilizacidn como néctar presenta
un porcentaje de materia seca de 36.2 y una acidez titu
lable de 0.72 %, con un color de pulpa anaranjada.

E1l flujo definitivo para la elaboracién de néctar-
es el siguiente: |

Seleccibn, lavado, aceleracién de la maduracién, -
extraccidén y refinacidn, estandsrizado, howogenizado, =
desaireado, pasteurizado, llenado, coronado y alwmacena-
Jje.

Las pruebas de aéeleracién de la maduracidén deterui
naron que pueden realizarse en agua caliente a 50 °C en
un tiempo de 20 minutos de exposicién, facilitendo asi
la obtencidén de la pulpa.

En el pulpeado se utilizaron tamices de 1/16 pulga

das y 3/16 pulgadas, con una molienda coloidal de 0.45-
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mm. de luz, Lé estandarizacidn se llevd a cabo agregan
do agua potable, azlcar blanca con una dilucidn de 1:16
(pulpa-agua), 12 °Brix y 3.4 de pH.

Los componentes del néctar de Aguaje son: Pulpa -
5.179 %, agua 82.86 %, azlcar 11.867 %, finslmente  se
realizaron los anélisis fisico-qufmicos microbiolégicos,
organolépticos; éstos determinaron que el néctar de Aguz

Je es de muy buena calidad.
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ANEXO N° 1.~
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Kango de grados para obtener significacién

estadistica en la evaluacidn organoléptica

por el método de clasificacién Ranking -

Testo
:IABLA—N8“15—~—*—=:‘::::*:z:::::z::z::::::::—:—::—r===~~:*
®° DE PA N° DE TRATAMIENTOS O MUESTRAS
NELISTAS 2 3 4 5 - 6 7

_2 s e ew e veoe oo e e e cee
3 o cwe see ee o cee cve
s e oo e en o 4-14 4_17 4-20
4 cce L s e 5‘19 5-23 5‘27
oo 5-11 5=15 6-18 6=22 =25
5 ;-o xR 6“19 7-23 7“28 8-32
_ oo 6-14 7T-18 8=22 9-26 9=-31
6 oo T=17 8=22 9-27 9-33 10-38
T=11 8=-16 9-21 10~-26 11=31  12-3%6
8~13 10-18 11-24 12-=30 14=35 15-41
8 9-~15 10-22 11-29 13-35 14-42 16-48
9-15 11=21 13=27 15-33 17-39 18-46
9 10-17 12-24 13-32 15-39 17-46 19-53
11-16 1323 15-30 17=37 19-44 22-50
10 11=-19 13-27 15-35 18=-42 20-50 22-58
12-18 15=-25 17=33 20-40 22-48 25~58
11 12-21 15-29 17=38 20-46 22=-55 25-63
13-20 16~28 19~36 22=44 25-52 28-60
12 14=-22 17=31 19-41 22~50 25-59 28-68
15=-21 18-30 21-39 25-47 28-56 31-65
13 15=-24 18-34 21-44 25-53% 28-63 31-T73
16~23 20=32 24-41 27-51 31-60 35-69
14 16-26 20-36 24-46 27=57 31-67 34-78
17425 22-34 26-44  30-54  34-64 38-T4
15 18*27+* 22~38 26~49 30~60 24-71 37=-83
19-26 2%3-37 28=-47 32-58 37-68 41-79
16 - 1929 23«41 28.52 32-64 26-76 41-87
_ 20-28 25-39 30-50  35-61  40-72 45-83
17 20=31 25=43 30-55 35=67  39-80 44-92
22-29 2741 32=-53  38-64  43-76 48-88
18 22=32 27-45 32-58  37-T1 42-84 47-97
23=31 29-4% 34-56  40-68  46-80 52-92
i9 23-24 29-47 34-61 40-74  45-88 50-102
24-3%3,  30-46 37-58  43-T1 49-84 55-37
20 24-36), 30-50 36-64 42-78 48-92 54~106
26-34%"  32-48 39-61 45-95 52-88 58-102

+

++

Para una significacibén de 95 %.

L:;‘::::::::: P S N S S e N N T eI T T T T T T SRS T S oSS oo s

Para una significacidén de 99 %.
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Evaluacién organoléptica en lag pruebas preliming

res de la Estandarizacidn del néctar de Aguaje.

CUADRO N° 27.- Resultados del Andlisis Sensorial para

la Estandsrizacidén del néctar de Agua-

je en Funcién de su dilucidn.

o S R N T S T N R T S N N S N T T T S N IO eSS T I I I S e
PANELISTAS TRATAMIENTOS
al/ p2/ ¢/ &/ g2/
P, B 5 3 4 2
P, 1 4 3 5 2
P5 2 5 4 3 1
By 1 5 4 3 2
P5 1 5 2 4 3
P 1 5 3 4 2
Py 1 5 3 4 2
PB 1 5 4 3 2
Py 1 5 3 4 2
Pyo 1 5 3 4 2
L 1 5 4 3 2
P12 | 1 5 3 4 2
P13 -1 5 > 4 2
Pia o 4 3 5 2
P15 1 5 3 4 2
SUMA DE GRA- .
08 16 73 48 58 30
b’:.—.::::z:t:z:z::::mzé::ﬂz=:=x=n=m===a=z===::::':::z:'.:::::::::::
1/ Dilucidn 1:16 3/ Dilucidn 1:17 5/ Dilucién 1:15

2/ Dilucidn 1310 4/ Dilucidbn 1:14



CUADRO K° 28, -

Resultedo del Andlisis Sensorizl de la

Estandarizacidn del Néctar de Aguaje -
de dilucidn 1:16 a diferentes Grados -
Brix,
F T R R R T R R I N T N R R R R R TR SN SIS RE SRR R RS
AT T TRATAMIENTOS
PANELISTAS s s
B At/ £ o2/
P1 3 1 2
§2 3 2 1
fa ? 1 2
P4 2 1 2
Pc 3 1 2
PG 1 2 3
P7 "5 1 2
P9 3 1 2
P1O 3 1 2
Pii % 1 2
??2 3 1 2
P?B 3 1 2
P1s 3 1 2
P?5 3 1 2
SUMA DE GRADOS 4% 17 30
1/ Dilucién 1:16; 14 Brix. 3/ Dilucidn: 1116, 13

Dilucidn 1

6; 12 °Brix,

O .
Brix.
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ANEXO N° 2.~ Anjlisis de la Estandsrizacidn.

A 10.2803
pulpa
AGUA C 2.35 °Brix = 0.2416
— Kgr.
AZUCAR B
Otros = 10,0387 Kgr.
D
BALANCE GENERAL:
A+B+C = D (1).
BALANCE DE AZUCAR:
0.0235 A + 1B +0C = 0,12 D (2).
Pero 1z dilucidn es 1:16
C = 10.2803 X 16 = 164.4848 Kgr. de H,0
De (2)
B = 0.,12D = “0,0235 A (3).
De (1) )
10,2803 + B + 164.4848 = D.
D = 174,7651 + B (4),

(4) en (3)
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B = 0,12 (174.7651 + B) - 0.0235 (10.2803)
B = 20,9718 + 0,12 B -~ 0,2416
B =

20,7302 _ 3 5570
0.88

Calculo de C.N.C»

Se  utiliza 0.09 % del total del néctar.
(A +B+C) 0,09 %

198.3221 x 0,09
100

Kg. C,HM,C.

f

n

Kg. C.M.C,

Kg. C.M,C.

[

0.1784 Kgr.
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ANEXO N° %.,- Determinacién de Vitemine A por el método

Colorimetro Uniforme,

Principios.-

Este método se basa en las anotaciones o registros
del color azul, que se forma por la interaccidn de la
Vitamina A y el tricloruro de antimonio. El grado de
absorcidén o densidad Optica del color azul a 620 mu en
funcidn de la concentracidén de laz vitamina A,

Reactivos, -

1) Solucidn de Hidrdxido de Potasio, disolver 50
grs. de pastilla de KOH en 50 ml. de agua.

2) Eter dietilo.

%) Etanol.

4) Sul%ato de Sodio anhidro, greanulado,

5) Fenoltaleins. ,

Disolver un grame de fenoltaleina en suficiente can
tidad de etanol, hasta llegar a 100 ml.

6) Cloroformo.

7)  Reactivo tricloruro de antimonio:

Pesar una botella debidemente sellada (4 onzas) de
triclorurc de antimonio, luego @brirla y vaciarla en un
recipiente de vidrio de boca ancha, color %wbar a su -~

vez contenge 100 ml, de cloroformo, volver a pesar una
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botella de 4 onzas y anotar el peso del triclorurc de -
antimonio, lo que se ha afiadido al cloroformo., Afiadir-
la cantided suficiente de cloroformo de maners tal que
se mantenga un promedio de 100 ml., por cada 25 grs., de
tricloruro de antiwmonio, luego agiter y calentar cuida-
dossmente para disolver éstos elementos y luego filtrar
lo para someterlo a decantacidén en un envase seco de cg
lor éwbar con tepa de vidrio, seguidamente alwacenarlo-
a temperatura ambiente,

8) Tomer referencia uniforme de vitamina 4 segin-
UsSPk.

Preparacidén de la muestra,-

Tomar unz determinada cantidad de muestra, luego -
deshidratarlo a temperaturas gque no excedan de 100 OC,-
y en un envase especial realizar una extraccidn contindg
da con el uso de éter del aceite,

Procedimiento,«

Pesar 1 wmg. de aceite o grasa que contenga 200 USP
unidades de vitamina A en un frasco de saponificacidn.-
Afiadir 30 ml. de etanol, 3 wl. de KOH (solucidn), para-
concentrados, 5 50 ml. de etanol y 5 ml. de solucidn de
KOH para wmargarinas. Calentar a temperatura sua?e por

%30 min., o cuando esté completa la saponificsacidn.
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Laver el condensador con 10 mwl, de agua., Enfriar
la wezcla saponificada a la temperatura del ambiente,-
afiadir 30 ml, de agua y pasarlo al separador. Enjua -
garlo el frasco donde se hizo lz saponificacidn con 50
ml. de éter y afiadir el separador. Agitarlo con pre -
cauéi6n~abriendo la tapa por intérvaIOS'para liberar =~
la presiédn.

Dejar que las fases se separen completamente. Pe
sar la fase acuosa o vacisr directamente a un segundo-
separador y dejar que el extracto del éter se quede en
el primer separador.

“Enjuagar nuevamente el frasco de saponificacibn -
con 35 a 50 nl, de éter y efiadir el enjuague al segun-
do separador,

Agitarlo cuidadosamente abriendo por intervalos -
pare liberar la presidn, y dejando que las fases se se
paren completamente,

Separar 1la fasé acuoss y ponerlo en un frasco y a
fiadirle el extracto de éter al primer sepsarador, Re -
gresar el contenido del frasco al segundo separador. -
Re-extraer este material tres veces més con 35 a 50 mwl.
de éter, afiadiendo todos los extractos de éter al pri

mer separador,
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Desechur el residuo acuoso del contenedor. Afiadir
50 a 100 ml. de aguas al extracto de éter combinado del-
primer separador y remover suavemente. Retirar y dese
char la fase menor.

A veces se utiliza una.sclucidn slcalins de 50 ml,
de 0.5 N de NaOH en solucidén de KOH para asegurar la re
mocién de 4cidos grasos, los cuales son solubles al é -
ter.

Continuar lavando con sgitaciones suaves, con 50 -
ml. de agus hasta gque los enjuagues estén libres de 41-
cali,vprobando con fenolteleina, Después de terminer -
con el UOltimo enjuague, dejer que el extracto de éter -
permanezca 10 min. y separar cuidadosamente cualqguier -
porcidén de agua que se haya separedo.

Filtrar el extracto del éter en un frasco de 250 a
500 ml., @ través de varios gramos de NaZSO4 distribui-
dos en'un papel filtrante en un recipiente de vidrio. -
Enjuager el separadéi 0 recipiente y N82SO4 con 2 porcig
nes de 25 wl,.de éter, afladiendo los enjuasgues al fras-

CO,

Colocar unas bolitas de vidrio en el frasco y eva-

. ' a4
porar el total del extracto de éter, o une alicuota dig
ponible a seguedad con un bafic de agus en un recipiente

resumiendo el frasco de la fuente de calor durante la e
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vaporacidén para 1os}ﬁltimos ml. de la solucidn.,

Inmediatamente poner el residuo en cloroformo, ha
ciendo diluciones si son necesarias, para una concentre
cién de 7 a 15 unidades de USP de vitamina A por ml,

En la preparacién de ls curva de celibracibn, pe -
sar cuidedosamente en un frasco de saponificacidn de
0.5 gr. de USP y la vitamina A de referencia y proceder
como se indica anteriorwente la saponificacibn, extrac-
cidén y remocidén del solvente,

La solucién finsl de cloroformo debe contener mini
mo 25 unidades de USP de vitamina A por ml. Preparar u
na serie de 5 diluciones de cloroformo como minimo, cgo
menzando de 5 a 25 unidades de USP de vitamina A por ml,

,

Introducir 2 wml, de cloroformo en un tubo colorimétrico,
colocarlo en el instrumento y atfiadir 10 ml. de iriclory
ro de antimonio como resctivo, de la pipeta de enfregan
répida, con 1la solucidn en la rejilla del LIGHT BEAM &
620 mu fijendo el gglvanémetro a un 100 % de Transmittan
ce.,

A una serie de tubos coloriwétricos afiadir un wl.-
de cada una de las preparaciones y un ml. de cloroformo.
Colocar en la rejilla del LIGHT BEAM cada tubo y afiadir

10 ml. de tricloruro de antimonio de la pipeta. Leer -
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el galvandmetro a los 3 - 6 seg. después de la adicién-
del reasctivo, obteniendo ei porcentaje de transmitencia.

Convertir todas éstas lecturas a absorbencia (2 =~
log GGZO)’ donde G.,, iguala a la lectura del galvandme
tro a2 620 mu, Poner las obgervancias en un pspel cua -
driculado de coordenadas y hacer la curva que mejor en-
caje suavemente a través del original.

La Jectura de lo desconocido por incremento corre-
gido por la presencia de sustanciss que pueden modificar
1s intensidaa del color,

Introducir 2 wl. de cloroformo en un tubo colorimé
trico, colocsarlo en el instrumento y afiadir 10 ml. de
tricloruro de antimonio de 1la pipeta.

Con esta solucién fijar el galvandmetro a una trang
witencia del 100 %,

El segundo tubo colorimétrico afiedir 1 wl. de solu
cidén de cloroformo de la muestra desconccida y 1 wml. de
cloroformo., Colocar este tubo en el instrumento en 1la
rejilla del LIGHT BEAM y oafiadir 10 wl. de tricloruro de
antimonio de la pipeta. Leer el galvandmetro a los 3 =
6 seg., obteniéndosge en el porcenfaje de transmitencia,

El tercer tubo colorimétrico afiadirle 1 ml, de 1la
muestra desconocida y 1 ml. de cloroformo que contengsa-

1o Vitamina A saponificada del estanderd de referencia,
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Usando esta solucidn leer el galvandumetro 3 - 6 -
seg. despuéslde efiadirle 10 wl, de tricloruro de antimg
nio.

Convertir todas las lecturas de transmitencis a ab
sorbancia (2 -~ log G620) donde G,y igusle a la lectura
del galvandmetro en 620 mu,

Cdlculo. =~

Usando la curva de celibrscidn convertir la absor-
bancia de la muestra, en unidades de USP de vitamina A
por wl, Repetir psra absorbancie de la muestra més el
incremento, Calcular el contenido de vitamina A de 1le

muestra de la férmuls siguiente:

UNIDADES DE USP DE Vitsmine A por gr = S-%1R
(I -0U) xWw
Donde:
U = TUnidades de vitamina 4 por ml,
I = Unidades de vitamina A en muestra més refe
‘rencia estendard.
R = Unidades de vitamina A por mililitro en 1la

referencia estandard - calculado.

W = Grawmos de muestra representados en U,
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ANEXO N° 4.-

Control de calidud de los Néctares,-

Al tratar el tema de control de calidad, se debe -
indicar que en el Perl la entidad que norma las caracte
risticas generales que deben presentar los néctares de
frutas envasadas, en el momento de su expedicién o re -
cepcidn y determinar ciertas condiciones comunes a to
dos los néctares de frutas, es el Instituto de Investi-
gacidén Tecnoldgica Industrial y de Normas Técnicas (I -
TINTEC), siﬁ embargo existen otros contiroles gque deben-
ser conéiderados en la determinacidn de su cuslidad, I~
TINTEC. (24).

1e= Clasificacidn de los Néctares,~

Segin las normas del ITINTEC, se clasifican -
de acuerdo a sus caracteristicas en las siguientes
cealidades:

Calidad A o extra (Valor numérico total 85).
Calidad B (valor numérico total 75).

Estos grados de calidad estén en funcidn prip
cipalmente de requisitos organolépticos, clasifican
do a éstos por grados de caiidad, asigndndoles un
puntaje que estard de acuerdo con le importancia -

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

dro siguiente:

CUADRO N° 29.- Sistema de calificacién para nécte

res de frutas,

VALOR NUMERICO
FACTOR .

MINIMO MAXIMO
Sabor 32 40
Color 13 20
Olor 15 20
Apariencia 15 20
Valor numérico total 75 100

FUENTE: Normas del ITINTEC N° 203.0%0 - Lima, Ferd.

E1l Cuadro que antecede nos indica que el valor
nunérico total serd superior o igual a 75 puntos, -
sin que‘ningﬁn factor individual pueda tener un va
- lor numérico inferior al winiwo indicado. S5i éste
fuera el -caso, el néctar de fruta estarfia fuera de-
la norma, aunque el valor numérico total sobrepase-

los 75 puntos. (24).



- 162 =

Sabor:

E1 ITINTEC indica que el sabor debe ser -
seme jeante al del fruto fresco y maduro, précti
camente excento de gusto ha cocido o de oxida-
cién, ni de cualquier otro sabor extrafio u ob
jetable.

Color:

Lebe ser semejesnte al del jugo y pulpe -

recién obtenida del fruto fresco y maduro que

se haya extraido,

Aromético, semegjante al del jugo y pulpa-
recién obtenido del fruto fresco y maduro,

Apariencia:

Deberd ser buena, y no deberd presentar -
presencia de frutos sobremaduros, admitiéndose
trozos de particulas oscuras, sin la adicidn -

de colorantes artificiales.

Requisitos generales de los Néctares,=-

E1 ITINTEC, define los requisitos generales -

para néctares, evaluando caracteristicas generales,

fisicoquimicos, organolépticos, microbiolégicos y o

tros. (24).
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Caracteristicas Generales:

El néctar deberd ser elsborado en condi -
ciones sanitarias, con frutos maduros, ssnos ,
frescos, convenientemente lavados y libres =--
de restos de insecticidas, fungicidas u otras-
sustancias eventualmente nocivas., Iguzlmente-
podré elaborarse con pulpas concentradas o fru
tas prevismente elaboradas o conservadas, sien
pre que reunan los requisitos previamente men-
cionados. E1 néctar deberd estar excento de -
cortezas, semillas u otras sustancias gruesass-
y duras, (24).

Caracteristices fisico-guimicas:

Se consideran las siguientes caracteristi
cas, 1ia8s que corresponden & cada uno de los -
productcs en particular, es decir para cada ti
po de fruto.

b.1. Sélidos:

Se evallan los sdlidos solubles por
lectura refractométrica expresadas en -
porcentajes, en peéo o0 en grados Brix a
20 °C., ss{ como tamwbién los sbélidos en
suspensién, expresado en porcentsje por

volumen,
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b.3,

b.4.

b.5,
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Acidez:

Se considera la acidez idnica expre

sada en unidades de pH y la acidez titu-
lable expresade en grs./100 ml, de écido
citrico enhidro.
La relacidn entre el contenido de s6li -
dos solubles, expresados en grados Brix-
y la acidez titulsble expresada en grs./
100 ml.

Contenido de sugstancias preservadoras:

Z
Expresados en grs./100 cm”.

Contenido de aceites esenciales:

Expresados en ml/1lt., especialmente
para frutas citricas y de alto contenido

de aceites esenciales.



CUADRO N° 30.- Requisitos fisico-quimicos para néctares

de frutas segin el ITINTEC. Lima, Yera.

MAXIHMO MINIMO
- S561lidos solubles por lectura refragc
tométrica a 20 °C en porcentaje.... 12
- pHer-loooo.oooooo.ooo-onococ..oooo 4.0 3.5

- Acidez titulable:
a) Expresada en 4cido citrico anhi-

dro, en grs./100 CmB.........-.. 0.45 o ———
b) Expresado en miliequivalentes/100
CmB--e;ee'oo-aouueogcaoou'ooeoto 7002 T ———

~ Relacidn entre contenido de sélidos
solubles en °Brix y acidez titulable
en éCido citrico......O.."Q.QOQ..C 70'0 27.0

-~ S6lidos en suspensién en porcentaje

(V/V)oo&ceeoooocooonooooeco.uo-oeeo e 2500
- Contenido de alcohol etilico en porx
centaje en volumen (V/V) a 15 °C/15

c. GO...‘.O.‘CO"....'.ﬁ..’..._‘...

- Contenido de plomo en WE/KZeeeoeoss

0.5
2.0
- Contenido de arsénico en umg/Kg. ... 0.1 ————
- Contenido de cobre en ng/Kgeieeeo.. 10,0
0

- Contenido -de estafio en wg/Kgeeesoe. 150, ————
- Benzoato de sodio y/o sorbato de po
tasio {sélo o en conjunto) grs/100-

Cm30‘ooo.oot.....ét'l.coio.0.00..0. 0.05 -
- AntiSéptiCOSQQQoleooe-e-aooou--ta.- NO dEberé COntg
nexr.
L=:=====:=====:::::::=====:==========:=::===m:==:==::=:zﬁ

FUENTE: Instituto de Investigacién Tecnoldgica Indus -

trial y de Normas Técnicas. HNorwmas N° 203,030
(24),



Caracteristicss Orgsnolépticas:

Se consideran las siguientes caracteristi
cas evaluadas a trevés de un anslisis senso -
rial: Color, olor, sabhor, apariencia. (Elabg
racién de frutes y hortalizas). (16).

Caracteristices microbioldgicas:

Se consideran las siguientes caracteristi

d.1., Contenido de bacterias, expresado en co-
lonias por grauwo,

d.2., Contenido de wohos, expresado en campos-
positivos por cada 100 campos,

d.3, Contenidc de levaduras por gramo.

Otras caracteristicas:

Se evallan:

e.1. Contenido de insectcs enteros, sus esta-
dos evolutivos ¢ sus fragmentos por 100
grambs. .

.2, Vacio Minimo.

Envases:

Los envases para néctares de frutas debe-
rén ser de un material suficientemente inerte-

a la accidn de producto que contenga, y debe -
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T4n ser herméticos, el volumen ocupado por el- -
néctar no deberé ser wmenor del 90 % de la capag
cidad total del envaese {(Norwz Internacionsl -

recomendado para la pifia en conserva, (8).



