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I. INTRODUCCION 

En la agricultura actual, la fruticultura y la horticultura -

constituyen una rama muy importante no sólo por la diversidad 

de especies cultivad23 sinó por la gran demanda en la alimen

tación humana. 

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

na ~Solanum topiro), un frutal nativo dentro de la gran vari~ 

dad de frutales con que cuenta el país, es por ser un alimen

to promisorio para el consumo, por sus características de ri

queza en minerales y por ~us cualidades organol~pticas muy -

aceptables. 

Con el presente trabajo se trata de valorizar esta fruta para 

que sea utilizada en la industria de frutas en conserva, per

mitiendonos introducir un producto nativo mas en la Tecnolo~

gía Alimentaria Peruana. 

La mayoría de los productos alimenticios son pere~ederos, su

ceptibles al deterioro físico, químico y biológico, por cuan

to existen formas inadecuadas de comercialización y transpor

te; frente a ello se plantea el uso racional y eficiente de -

las técr:~as y metodologías de conservación de los alimentos

así como incentivar el cultivo de las especies nativas adapt~ 

das, tal como la cocona, en su mejoramiento y promoción para

el abastecimiento y consumo nacional. 

Estas consideraciones nos han impulsado a realizar el estudio 

tecnológico, teniendo como objetivos fundamentales lo siguie~ 

te: 

-Determinar los parámetros tecnológicos y evaluar las carac--
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ter!sticas Físico-químicas y organol~pticas de la conserva de 

cocona en almíbar durante su almacenaje en vidrio cristalinq. 



II. REVISION DE LITERATURA 

2.1. Generalidades de la cocona lSolanum topiro) 

Calzada (5), afirma que la cocona es.una importante solá 

nacea para la selva y ceja de selva, es nativa del alto

amazonas del Perú, prácticamente desconocida en otros --

paises. Asi mismo señala que es una.planta de crecimie_!! 

to rápido, al principio es herbacea, después se torna s~ 

mileñosa; el tallo es cilíndrico con abundante pubescen-

cia en su primer~ edad. 

Rodríguez ~ 30) y C<=üzada ( 5), sostienen que la cocona es 

tá adaptada a suelos ácidos· o neutros de pH 4.0 a 7.0, -

de textura arcillosa a franca, ricos en materia orgánica 

ademas señalan_ que la planta ramifica desde cerca .del s

suelo. Las hojas son ovaladas, grandes, de 30 a 50 cm.

de largo y de 20 a 30 cm. de ancho, con lóbulos acumina~ 

dos, con pubescencia blancusca, la base de la lámina de-

sigual, con un lado mas alto que el otro. Las flores --

miden de 4 a 5 cm. de diámetro, se presentan en racimos-

axilares cortos, son predominantemente al6gamas; tienen-

5 sépalos y 5 pétalos de color claro o ligeramente amari 

llo, la corola tiene forma de estrella de 5 16bulosa 

Los frutos varían desde casi esféricas a ovoides hasta -

obladas, de 3 a 12 cm. de ancho y de 3 a 6 cm. de largo-

de color desde amarillo hasta rojizo. La cáscara es sua 

ve ~orno la,del tomate y la pulpa es amarillo paja y acuo . -
sa. La semilla está envuelta en un musílago~transparen

te. Tiene fragancia y sabor suigéneris lácido sin dulce) 
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La semilla se aparece a la del tomate. La mayor parte -

de las siembras se hace con semilla l30)o 

2.1.1. Consideraciones agrobotá~icas de la cocona 

Según Calzada y Hill (15), la cocona (Solanum to

;e_irc~) H .B.K., tiene la siguiente clasificación bo

tánica: 

DIVISION , , 

SUB-DIVISION 

CLASE 

SUB-CLASE 

ORDEN 

FANILIA 

GENERO 

ESPECIE 

N0111BRE COI'1UN 

Tracheophyta 

Pteropsida 

Angiospermas 

Dicotiledoneas 

Tubiflorales 

Solanáceas 

Solan·urn 

Solanum topiro 

Cocona. 

En Ecuador, Colombia y Perú es conocido como coco

na y en Venezuela como topiro. 

2.1.2.variedades y tipos de cocona 

Tanto Rodríguez \30) como Calzada (.5), no hacen n.2. 

tar la existencia de variedades de cocona; tan só

lo hacen mensión de tipos de cocona, diferenciando 

se 4 tipos clásicos de frutos; 

a. Pequeño 

b. Nediano 

e. Re'dondo 

: De color lila rojizo 

~ De color amarillento 

De color amarillo y forma de manza 

na. 
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d. Aperado De forma de pera. 

2.1.3.Composición química de la cocona 

Espinoza (10), encontró que la parte comestible co 

contiene: 12.30 % de sólidos totales, 1.08% de ce-

niza, 1.94 % de proteína, 1.80 % de grasa, 0.90 %-

de fibra. 

Asi mismo Calzada (5) encontró que la parte come~

tible contenía: Glácidos 5.68 %, hierro 1.5 mg/100 

grs. de pulpa y niacina ~B5 ) 2.3 mg/100 grs. de -

pulpa. 

Herrera (17), señala que la cocona puede ser consi 

derada como fuente de sales minerales por ser rico 

en hierro, calcio, magnesio y manganeso. 

CUADRO NQ l: Composición química de la cocona y de otros fru

tales de consumo habitual (100 grs. de porción -

comestille) 

Composición Cocona Tomate Durazno Pera 

Valor energético (cal) 41 19 56 56 

Humedad % 88.5 94.2 84.2 84.4 
Proteína gr. 0.9 0.8 0.9 0.3 
Grasa gr. 0.7 0.2 0.3 0.2 

,Carbohidratos gr. 9.2 4.3 14.00 14.8 
:B'ibra gr. 2.5 0.8 0.8 1.9 
Calcio mg. 16.0 7.0 12.0 6.0 
.B'ierro mg. 1.5 0.6 0.4 0.5 
1üacina mg • 2.25 0.62 0.4 0.2 
. Puente: Tabla de composicion de alimentos para uso en Ameri-

ca Latina INCAP-ICNND (20). 
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En el cuadro N2l se observa que la cocona posee un 
alto valor energético, debido a su elevado conteni 

do en grs. de carbohidratos que se muestra en la -

misma tabla; asi mismo se tiene que el contenido 

proteico de la cocona es igual al durazno, mien---

tras que la pera y el tomate presentan valores in-

feriares. En la misma tabla se observa que i"a co-

cona es mucho mas rico en calcio, fierro y niacina 

que las otras frutas. 

2.2. Utilización de la cocona 

La cocona comunmente llamada asi en la región centro o--

riental se utiliza por ser un alimento muy importante da 

da su valor alimenticio, básicamente su contenido de fi! 

rro y propiedades digetivas; teniendo gran aceptación en 

el pobllador rural que lo consume generalmente en refresco 

al estado natural(l7). 

Espinoza (10), sefiala que la fruta puede ser usada in---

dustrialmente como envasado en almíbar o salmuera, jugos 

compotas, mermeladas, jaleas, purés, n~ctares y confita-

dos. 

2. 3. 01:eracion~ _bá~ en el J2!:pceso de envasado de frutas

en almíbar, utilizaBdo envase de .vidrio. 

Grange ( 13), indi.ca que el envasado en almíbar de los -

alimentos frutícolas utilizando envase de vidrio, es una 

de las formas de preservación de 1os mismos mas generali 

zados en la actualidad. Su objetivo fundamental es pro-

cesar el alimento en el punto que resulte mas sabroso --
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y con el valor nutritivo más alto y guardarlo en este e~ 

tado, evitando con ello su deterioro microbiológico, en

zimático y por corrosión de envases; permitiendo su aba~ 

tecimiento a los mercados de consumo en cualquier época-

del afio. Su progreso ha sido continuo desde el afio ----

1,804 en que Nicolas Appert descubrió que los alimentos

podrí'an conservarse adecuadamente si éstos eran coloca-

dos en recipientes herméticamente cerrados y tratados -

térmicamente. 

Las operaciones básicas que se describen a continuación-

son de procesamiento de fruta envasada en vidrio como --

manzana entera, en rodajas y peras en almíbar según Gran 

ge (13). 

Además se debe indicar que no se encontró literatura so-

bre envasado de conserva de cocona. 

2.3.l.Cosecha. 

Las frutas destinadas a la preparación de conser--

vas tales como 11 frutas en almíbar 11 , deben recogerse 

en un estado de madurez en el que aún están relati 

vamente firmes a fin de que puedan soportar {sin

ablandarse) el tratamiento térmico de la esterili

zación ( 30 r; 
2.3.2.Recepción de materia prima 

La calidad del rroducto elaborado está en relación 

directa con el tiempo que media entre la cosecha -

y la industrialización, por lo que deberá hacerse
lo mas rápidamente posible (3). 
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En las frutas cosechadas, el proceso respiratorio-

contin~a, teniendo lugar acciones enzimáticas que-

convierten los az~cares y productos similares en -

, co 2 y agua, cambios.de color y aroma y procesos-

mas avanzados; con la consiguiente disminución de-

·su calidad (27). 

2.3.3.~impieza y lavado 

El objetivo del lavado es eliminar las sustancias-

extrafias adheridas a la fruta asi como un gran POE 

centaje de microorg~nismos y esporas termoresiste~ 

tes causantes del deterioro de los productos ya --

elaborados como son "flat sours 11
, que son microor-

ganismos productores de acidez pero que no produ--

cen deformación en los envases, dentro de los cua-

les tiene importancia en el deterioro de frutas e~ 

vasadas el Bacillus termoacidurans y el B. ste~-

thermo~hillu~ (21). 

Entre las principales formas de lavado podemos ci-

tar: 

2~3.3.l.Por inmersión 

Aunque no es tan efectivo, la inmersión de 

de la fruta·en agua es ~til como un trata-

miento preliminar para los otros tipos de-

lavado. El agua utilizada debe ser clora-

da y debe cambiarse continuamente para evi 

tar que se constituya en agente de contami 
naciÓ)} ( 31) • 
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2.3.3.2.Por agitación 

El lavado por agitación consiste en trans-

portar la fruta atraves de una corriente -

de agua, en forma continua, pudiendo usar-

se para transportar la fruta un transport~ 

dor~de cangilones y como medio de agita-~

ción se usa aire comprimido ~3). 

2.3.3.3.Por aspersión 

El lava~o por aspersión es el mas utiliza

do en fábricas de gran capacidad por ser -

el método mas eficiente. Se debe tener en 

cuenta la presión, el volumen y la temper~ 

tura del agua, la di~tancia de los rociado 

res a la fruta, la carga del producto en -

el lavador y el tiempo de exposición de la 

fruta ( 31). 

2.3.4.Clasificación y selección de la materia prima 

Según Bergeret (3) y TAPA (31), la clasificación-

• 

tiene por finalidad uniformizar la fruta para es-

tandarizar todas las operaciones del proceso de -

elaboración, en especial la esterilización; dentro 

/-__ :·, ae la selección, conviene uniformizar el producto-

teniendo en cuenta la variedad o tipo, dado que C! 

da una tiene carácteristicas especiales que obli-

gan variar los distintos detalles del proceso. 

Bergeret (3) y TAPA (31), clasifican a la frutaba 
jo tres puntos de vista: 
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-Tamaño Grande, mediana y pequeña 

-Madurez Verde, media madurez o pint6n, maduro y 

pasado o sobremaduro 

-Aspecto Sano y alterado. 

Bergeret (3), agrega que el grado justo que debe -

tener la fruta para la conserva es el de"madurez -

firmeu es decir, cuando su tamaño, color, sabor y

aroma se han desarrollado totalmente, conservando

la firmesa necesaria para resistir el proceso de -

la esterilizac{6n. 

-~Cheftel (7), señala que el tamaño no está po~ lo -

general, ligado a una calidad gustativa pero es -

fundamental desde el punto de vista de la presen-

taci6n. 

Tambien se considera una cierta uniformidad de ta

maño por ser indispensable para numerosos trata--

mientos mecánicos y frecuentemente se impone una -

selecci6n por tamaño, por motivos reglamentarios. 

Asi mismo se afirma que la selecci6n según el co-

lor tambien se inspira en tradiciones del comercio; 

ademas para la mayoría de las frutas, el color es

un caraterístico índice de madurez. Generalmente

se hace en forma visual y casi siempre, conjuntame!! 

te con las inspecciones conducentes a eliminar ma

terias extrañas y frutas de mal estado (7). 

2.3.5.Pelado 
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La operaci6n de pelado se realiza de varias mane--

ras dependiendo de las características de la fruta 

y de la capacidad de la planta procesadorao ~ntre 
1 

los princi~ales citaremos: 

2.3.5.l.Man~almente 

Neyra \?.itado por Ambicho (2), señala que -

el pelado manual se realiza en fábricas de 

pequeña capacidad. 

Se realiza mediante cuchillos especiales -

de acero inoxidable provistos de una guía-

ajustable a fin de reducir las pérdidas --

de pulpa y darle una mejor uniformidad a -

la superficie de la fruta. Se debe reali

·zar longitudinalmente, del pedúnculo hacia 

el cáliz y nunca alrededor de la fruta. 

2.3.5.2.Mecánicamente 

Neyra citado por Ambicho (2), señala que

el pelado mecánico es realizado en fábri--

casde gran capacidad. Existen diseños es-

peciales de mondadoras para diversos tipos 

de frutao Para el caso de manzanas y pera 

son utilizadas máquinas que se encargan de 

eliminar tanto la cáscara como el coraz6n. 

Existen mondadoras por abrasi6n, consis---

tentes de un cilindro recto, en el fondo -

del cual existe un disco giratorio que pr.2. 

duce un movimiento ondulatorio, las pare--
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des interiores del cilindro y la parte su-

perior del disco están cubiertas de un ma

terial raspante que elimina la-cáscara, la 

cual es arrastrada por una lluvia de agua; 

su uso está generalizado en tubérculos. 

2.3.5.3oPelado químico 

El pelado químico es mucho mas ventajoso -

que los métodos antes. descritos y ha alean 

zado mayor difusión en la industria. 

Bergeret (3), afirma que las ventajas de -

este método son: 

-Permite un tratamiento rápido y muy uni--

forme del producto. 

-Causa menos pérdida de pulpa 

-Reduce los costos de opeFación. 

En éste método de pelado se utiliza una so 

lución alcalina de hidróxido de sodio, mo-

noetanolamina o fosfato diamónico '· a una -

concentración que varía de 1 al 3 %, según 

el tipo y estado de madurez de la fruta --

con una inmersión de algunos minutos (0.5-

5) en ebullición, o bien a una concentra--

ción mas elevada, con una pulverización s~ 

guida de un breve calentamiento a vapor. -

Es~o va simpre seguido de un lavado bajo -

fuertes chorros de agua acompañado a veces 
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por un ligero frotamiento sobre rodillos -

de goma, para eliminar un mal sabor y el -

oscurecimiento, deben eliminarse los troci 

tos de piel y residuos de.~ompuestos de so 

da u otros. 

Es preciso controlar que el pH final de la 

fruta sea inferior a 4.5, para evitar que-

pueda proliferar bacterias indeseables o -

peligrosas; si fuese necesario,-~1 ~ltimo

lavado 'se hace con una solución de ácido -

cítrico (7). 

2.3.6.Cortado y despepitado 

El cortado y despepitado se realiza generalmente -

en forma manual, utilizando mesas y cuchillos esp~ 

ciales de acero inoxidableo La fruta es cortada -

en mitades o en cuartos, cuidando que las partes -

sean prácticamente iguales, dependiendo esto de --

las exigencias del mercado y de los estándares de-

calidad existentes. JJa pepa o corazón generalmen--:.,,. 
·~§~11.~; 

te es separada en forma fácil al ser cortada la --

fruta, pero en el caso de frutas que tienen la pe

pa adherida a la pulpa, se opera por medio de una-

cuchara de f9rma especial con filo en sus bordes,-

con la cu~l se procede a extraerlas. Bn el comer

cio existen máquinas que realizan éste trabajo con 

mayor perfección, rapidéz y economía. La fruta --
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una vez pelada se ve expuesta al oxigeno ambiental 

y para evitar la oxidación y el pardeamiento enzi-

mático se debe sumergir en una "soluc-ión manipuleo" 

que puede prepararse en base a cloruro de sodio, -

áciao ascórbico, sulfito o bisulfito de sodio. Se 

recomienda una solución de cloruro de sodio al 3%-

para el caso de manzanas y peras (3). 

Hraverman (4), recomienda el empleo·de una solucin 

al 0.5 ~ de.ácido cítrico y ácido ascórbico al---

0.03 % para prevenir el ~ardeamiento enzimático en 

trozos de fruta. 

2.3.7.Blangueado 

El blanqueado llamado tambien precocción, es una -

breve cocción en agua a vapor, a la cual se sorne--

ten los alimentos vegetales que se piensa elaborar 

como conserva, deshidratado o congelado. Las fru

tas generalmente, no se precuecen a excepción de -

los mslocotones, albaricoques y manzanas cuando se 

preparan como pulpas para confitería (7). 

Cheftel (7), di6e que el blanqueado debe efectuar-

se a una temperatura y durante un tiempo que ase-

gure la destrucción de la enzima de deterioro mas-

termoresistente para el caso considerado. 

Al respecto Hersom y Hul.land ( 14), manifiesta que

el blanquado de las frutas y hortalizas destinadas 
,,~-.r- ~ 

:a conserva se realiza en agua o vapor a una tempe-

/ 
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ratura de 82 a 93 ºC por algunos minutos. 1'or su-

parte Braverman (4), señala que la actividad de la 

enzima que causa el pardeamiento enzimático puede

destruirse por calor a temperaturas de 70 a 80 20-

durante 2 a 5 minutos. 

Oheftel (7), cita las diversas finalidades del blan 

queado: 

-Ablandar el tejido vegetal para facilitar el en--

vasado. 

-Elimina el aire y otros gases de los espacios in

tercelulares. 

-Completar el lavado del producto, reduciendo tam-

bien la contaminación de naturaleza química, asi-

como la carga microbiana. 

-Inhibir las reacciones enzimáticas lpardeamiento

enzimático) que ocurre durante el período de pre

paraci6m y que perjudican el aspecto y valor nu-

tritivo de los alimentos. 

Entre los métodos mas comunes de blanqueado cita-

remos: 

2.3.7.l.~or inmersión en agua caliente 

Usualmente, el blanqueado se hace por in-

mersión en agua caliente, para dicho efec

to es necesario emplear agua poca calcarea 

y mantenida limpia por una renovación con.§_ 

tante. Este método tiene el inconveniente 
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de producir pérdidas de nutrientes \Vitami 

nas hidrosolubles, sales minerales, azúca

res) por difusi6n en el agua, destrucci6n

o formaci6n de compuestos olorosos (31). 

2.3.7.2.Por vapor directo 

El blanqueq.do a vapor, presupone una pér-

dida menor de compuestos hidrosolubles y -

reduce mas la carga microbiana superficial. 

~n éste método, el produ~to distribuido en 

una capa delgada sobre una cinta transpor

tadora, pasa por un baño de vapor que lo -

calienta muy rápidamente; a continuaci6n -

se amontonan en capas mas espesas, donde -

el calor se mantiene bastante tiempo hasta 

lograr el blanqueado (31). 

2.3.?.3.Por ondas electromagnéticas 

El blanqueado tambien puede realizarse por 

medio de ondas electromagnéticas de fre--

cuencia elevada. 

La eficiencia del blanqueado puede contro

larse segun la inactivaci6n o persistencia 

de dos enzimas ampliamente conocidas en -

los vegetales y microorganismos; la catala 

sa y la peroxidasa (7). 

Grange (13) y Bergeret (3) recomiendan que 

despues del blanqueado, el producto debe -
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pasarse inmediatamente por aeua fría, a 

fin de detener el cocimiento. 

2.3.8.LLenado 

_, 

La operación de llenado se realiza manualmente o -

en forma mecánica; en el caso de fábricas de gran-

capacidad el llenado se realiza mediante máquinas

llenadoras automáticas de alta velocidad que mane-

jan productos líquidos, sernisólidos y sólidos, ha-

ciendo un m!nimo de desperdicios y choreadoras. 

Antes del inicio de esta operación debe proveerse

en la sección de llenado, tanto de frutas, envases 

y de la solución de cubierta a fin de darle mayor-

continuidad al ~roceso y evitar pérdidas de tiempo. 

Los envases de vidrio deben ser inspeccionados, 1~ 

vados~ esterilizados y secados. tl envase es lle~ 

nado generalmente atendiendo al peso, ya que ademas 

de su importancia económica para el productor o --

consumidor, la introducción del peso correcto de -

material influye poderosamente en las demas opera-

cienes del envasado (14)e 

Hersom A. y Hulland \14), señala que en el llena--

do debe tenerse en cuenta e1 Hespacio de cabeza:r,-

que es la distancia entre l~ tapa del envase y su-

contenido. Si el espacio de cabeza es muy pequeflo 

exi.ste el peligro de que las ta·pas sufran deforma-

. :e iones durante el tratamiento térmico, por el e en-· 
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trario, si el espacio es muy grande, se acumula --

una cantidad considerable de aire que puede causar 

axidación y decoloración del contenido. 

Por eso el nivel del llenado debe ser tal que des

pu~s de fríat la superficie del ~ontenido est~ a -

unos o.65 a 1.5 cm. de la tapa. 

Como solución de cubierta para envasar la mayoría

de las frutas se utiliza 11 almíbar 11 que es una solu 

ci6n de azúcar y agua, es previamente hervida du-

rante 5 minutos' para facilitar la disolución asi -

como para hacer una remosión del oxígeno. Se debe 

eliminar toda la espuma que sobrenade en el jara-

be. La concentración del almíbar se puede verifi

car mediante un refractómetro (13). 

Grange (13) y Bergeret (3), afirman que la concen

tración del azúcar está en relación directa con: 

-La acidez del producto, debiendo ser mayor cuan--

to mayor es la acidez. 

-La cantidad de producto que lleva el envase. 

-La textura o consistencia del producto. 

Pero en general el rango de concentració.n del ja-

rabe fluctúa entre 10 a 60 Q Brix. 

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

realizarse a temperaturas cercanas a las de ebulli 

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

rr· ... lpO de jarabe Manzanas, membrillos, Al baricogues, du-
fresas y cerezas raznos y manzana 

J~igero 15 % 15 % 

Iv'íedio 30 jó 22 l'ó 

Concentrado 40 % 40 % 

juente : TA~A (31). 

Grange \13) y _hersom y liUlland ( 14), recomiendan -

aTiadir ácido citrico al jarabe con el fin de dar~-

le, al producto. un adecuado sabor y para regular el 

pH, disminuyendo asi la resistencia de los gérme--

nes presentes. 

2.3.9.Cerrado de envases 

El cerrado de los envases deberá hacerse inmediata 

~ente después del llenado para ayudar a la forma-

ci6n de un pequefio vacío. Antes del inicio de es

ta operaci6n, deberán inspeccionase los envases y-

las tapas con la finalidad de lograr la hermetici-

dad requerida en el cierre y evitar fugas en los -

envases que posteriormente se constituyen en puer-

tas de entrada de microorganismos (9). 

2.3.10.Tratamiento térmico 

- El tratamiento térmico, conocido generalmente co--

mo Hprocesador: es considerada como el punto cru---

cial de todo el proceso de envasado. El objetivo-
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de esta operaci--ón es destruir los microorganismos

presentes a fin de asegurar la conservación del -

producto un tiempo de 2 o más ahos y a la vez man-

-tener las cualidades indispensableo para asegurar

una buena calidad en lo que se refiere a su valor

bromatológico, sabor, color, aroma y aspecto gene

ral ( 9). 

Seg6n Jay (21), en la práctica el tratamiento t~r

mico debe ser razonablemente corto para evitar péE 

didas e~cesivas del valor nutritivo y de las cara~ 

terísticas organolépticas del producto, por tanto

el tratamiento térmico debe estar orientado a des

truir todos aquellos microorganismos que bajo con-

,·::) diciones de almacenamiento normales podrían al te-

rar al alimento; obteniendose asi un producto nco

mercialmente estéril 11 o bacteriológicamente inac-

tivo. 

Desrosier (9), sefiala que la acidez del producto 

alimenticio es una característica importante que -

nos va indicar hasta que punto es necesario el tra 

tamiento t~rmico. En los alimentos de acidez pe-

quefia (pH mayor de 4.5) es necesario la esteriliza 

ción, mientras que para alimentos ácidos (pH de --

4.5 a 3.7) la paste~rización es adecuado. Los ali 

~entos muy ácidos (pH menor de 3.7) se autbpreser

van, aunque puede llegar a ser necesario cierto 
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tratamiento tér~ico suave, a fin de inactivar las-

enzimas deteriorantes. 

ICMSF (19) y Jay (21), indican que las bacterias-

intoxicadoras de alimentos son incapaces de crecer 

en alimentos que tienen un pH de 4.5 y mas bajo,--

tales como fruta enlatada o conservada en envase -

de vidrio herméticamente ~errada, y el crecimiento 

de las bacterias formadoras de esporas tambien qu~ 

dan inhibidas, aunque los hongos y las bacterias -

tolerantes de ácidos pueden ser causa de descampo-

sición si no se las destruye. Esto puede hacerse-

eficasmente tratando las conservas a temperaturas-

de aproximadamente 100 QC. 

__ ,Hersom \14) yGrange (13), manifiestan que en el

,-- [' envasado de frutas en tarros de vidrio, una combi-

nación de tiempo y temperatura equivalente a apro~ 

imadamente un minuto a lOO QC en el punto mas bajo 

de calentamiento del envase, basta para asegurar-

la destrucción de las esporas de mohos y de las 

formas bactéricas vegetativas de modo que en la 

práctica, el tratamiento térmico se lleva a cabo -

calentando los tarros en agua hirviente durante un 

periodo. de tiempo que varía d~ 10 a 46 minutos se

gún sea el tamaño del tarro y el tipo de fruta en-

cuestj_ón. 

Leach (23) y TAPA (31), indican que cuando las ~a-

racterísticas del alimento lo permiten se agregan-
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ácidos generalmente el ácido citrico, para bajar 

el pH por debajo de 4.5 que permita dar un trata-

miento térmico menos severo a fin de obtener una -

mejor calidad de los productos elaborados como con 

serva. 

2.3.ll.Epfríamiento 

Una vez concluido el tratamiento térmico, los env~ 

ses son retirados inmediatamente de la autoclave -

y puestos sobre planchas de madera seca, con la fi. 

nalidad de evitar cambios de temperatura que po--

drian ocacionar roturas en el envase, produciendo

se el enfriamiento en forma lenta (13). 

2.3.12.Etiquetado y empacado 

Grange (13), indica que la etiqueta puede aplicar

se al cuerpo del envase o en la tapa del mis~o y -

luego pueden ser empacados en cartones o en jabas

especiales. 

2.}.13.Almacenamiento 

Grange (13); los tarros deben guardarse en sitio

frío, para asegurar un vacio satisfactorio, mante

ner el buen estada de los cierres y reducir el --

riesgo de fermentación. l!.:n general, los estantes

bajos son mas fríos que los altos. 

La acci6n de la luz causa la decoloraci6n de los -

frutos y·reduce la actividad de las vitaminas A y

c. Si el almacen es claro, envuelvase cada tarro-
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con papel ~~ estraza fuerte o bien c6brase toda --

la fila con ~n paño oscuro (13). 

2.4.m1vases de vidrio 

Cuando hablamos de envases de vidrio es necesario saber -

que viene a ser el vidrio y sus propiedades físico-quími-

cas del mismo. 

2.4.l.Vidrio 

Hutte (18) y Lasheras (22), se_denominan vidrios a-

unas sustancias duras, frágiles y generalmente trag 

sparentes, formadas por soluciones sólidas de sili

catos, resultantes de la solidificación progresiva-

sin trazas de cristalización pe mezclas homogeneas-

de sílice (Si02) que actua como ácido, y oxidas que 

actuan como· bases. 

Lasheras \22), indica que el carácter mas notable -

de los vidrios es su total ausencia de cristaliza--

·-~ -~ión que ha hecho considerarlos por algunos autores 

como"sÓlidos fluidos" de viscocidad extremada a la-

temperatura ambiente, ya que tienen propiedades de

los fluidos aunque tengah el aspecto y otras propi~ 

dades de los sólidos. 

2.4.2.~structura del vidrio 

Hutte (18), hace notar que el análisis con rayos X

de la sílice manifiesta que los átomos de s!lice 

y oxigeno se disponen en el espacio en forma de te-

traedros, ocupando los vértices los de.ox!geno y--
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el centro el de sílice. ~1 n~mero de coordina --

ción del silicio con el oxigeno es cuatro, pero el 

del oxigeno con el silicio puede ser uno o dos, 

es decir, que caaa átomo de oxigeno puede ser co-

mun a dos tetraedros y dar lugar a un retículo de~ 

silice cristalizada • 

2.4.3.Propiedades del vidrio 

El vidrio tiene diferentes propiedades, entre ellos 

citaremos: 

2.4.3.l.Propiedades físicas 

La característica mas apreciada y notable

de los vidrios es su transparencia, debido 

a q~e trasmiten a su través el espectro --

visible. 

La absorción de radiaciones no es idéntica 

para lo~ de todas las longitudes de onda -

y, asi, los vidrios ordinarios son casi -

totalmente opacos, o sea, que absorben la

totalidad de las radiaciones ultravioletas 

e infrarrojas (22). 

2.4.3.2.Propiedades químicas 

El vidrio es extraordinariamente estable-

y tiene una gran resistencia a la mayor -

parte de los compuestos químicos • 

. De los ácidos el dnico que lo ataca fuer-

temente es el ácido fluorhídrico, que des

compone toda clase de vidrios, formando --



-43-

con la sílice fluoruros gaseosos. Los a--

gentes atmosféricos atacan al vidrio, pero 

muy lentamente (22). 

2.4:4.Clases de vidrio 

Lasheras l22), seflala que la clasificaci6n mas ra-

cional de los vidrios se realiza atendiendo a sus-

componentes, tal como se presentan en el cuadro --

siguiente. 

',· -

\ 
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CUADRO NQ 3: Principales clases de vidrio 

Clases 

A. Sólo sí-

lice como 

ácido 

B. Sílice y 

otros á-

cidos 

c. Sin sí
lice 

Fuente 
~" ' '¡ 

Sub-clases 

1. Vidrios sodocálci 

cos 

2. Vidrios sodocálci 

cos alumínicos 

3~ Vidrios potásico-

0álcicos(vidrio--

bohemia) 

Aplicaciones 

-vidrieras 

-Aparatos químicos 

-Botellas 

-Botellas de cerve-

za y vino por su i 

insolubilidad 

-Aparat6s de quími

ca que se calienta 

4. Cristales de pota- -Optica 

sa, plorno\cristal- -Botellas 

flint glass) -Adorno 

l. Vidrios de boro-- -Optica 

silicato(Crown -- -Tubos termométri-

glass) 

2. Cristal boro-si-

licato(Strass) 

3. Vidrios de fósforo 

cos 

-Imitar piedras pr~ 

ciosas 

-Esmaltes 

-Optica 

l. Vidrios de borato -optica 
2. Vidrios de fosfato -Optica 

r_,asheras ( 22) • 
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Desrosier (9), indica que los recipientes de vi---

drio para alimentos consisten de silicatos de so--

dio, calcio y magnesio. La composici6n aproximada 

para los tarros de frutas es como sigue: Si02 74%

NaO 18 %; CaO 7 %; MgO 1 % y trazas de Fe 2o 3 y ---

fvlnO 2 • 

2.4.5.Tipos de tarr:>s de vidrio 

Grange (13), existen varios tipos de estos enva---

ses diferenciandose en los sistemas de cierre, que 

son como sigue: 

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

-Tapa de metal o de vidrio y resorte. 

-Cierre con palanca de alambre y tapa de vidrio. 

-Tapa de vidrio agujereada para el vacíado de aire 

-Tapa metálica entrada a presi6n. 

-Cierres especiales para tarros de compota como: 

*Con tapa de metal y cierre de resorte 

*Tapa metálica entrada a presi6n con disco de pa-

pel porosan 

*Tapones de corcho parafinados. 

*Cubiertas de vejiga, pergamino o de tela barniza 

f. da. 
1 

*Cubiertas de papel atadas. 

*Cubiertas de cera o grasa. 

-Envases provistos de cierre de resorte, empleados 

tambien para otras sustancias alimenticias, como-
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por ejemplo, la leche malteada. 
1 

Heis (16), mensiona que existen millares de ti --

pos de cierres comerciales para botellas y otros-

tipos de envases. Por fortuna tienen tantas ca-

racterfsticas en comdn que pueden agruparse de --

acuerdo a sus caracterfsticas funcionales. Exis-

ten todavía ejemplos de tapones sin junta; pueden 

encontrarse todavfa tapones de botellas de leche-

a b~se de discos de cart6n. Los cierres que se-

van a tratar en este trabajo deben ser considera-

dos como herméticos en el sentido de que para que 

un cierre pueda ser considerada comotal: 

-Debe ser impermeable a la salida o entrada del-

recipiente, de s6lidos, lfquidos o gases. 

-El material que constituye el cierre no debe in-

fundir aromas extrafios al contenido a pesar de--

que, estrictamente hablando, no existen materia-

les completamente inertes. 

-Debe ser de fácil apertura; en ocaciones es im--

portante que pueda volverse a cerrar una vez a--

bierto. 
• 

-Debe ser de tal disefio que mejore el atractivo -

del envase para el consumidor. 

Heis (16), tambien manifiesta que cuando el aca-

bado de los recipientes tiene que adaptarse para-

varios tipos de cierres, como, por ejemplo; para-
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el cierre corona ( crown cork), el cierre 11 al·ca" 

\alea-cap), el 11 irench 11 , I.N.E., etc.g pueden pre--

sentarse problemas adicionales. 
. 

Algunos ti_,pos de cierres son dobles, como por e---

jemplo la combinación de un cierre a presión (ta--

pón) ("snap-cap); con un dispositivo de sellado--

o un tapón roscado ( "screw-cap•i) con un disposi ti-

vo del mismo tipo, o bien un cierre de los de tipo 

de menbrana pegada a la boca del recipiente y un -

precinto para su protección \ 11 pry-off 11
). Este ti-

po de cierres bables van siendo cada vez mas impoE 

tantes cuando se desea una viaa ~til muy prolonga-

da. 

Existe un tipo de cierre que funciona por vacío en 

el que la junta se comprime contra la supe~ficie -

de la boca del envase por la diferencia entre la -

presión atmosférica del exterior y el vacío del in 

terior del mismo. Algunos cierres a vacío act~an-

tambien a modo de válvulas que permiten escapar al 

aire o al vapor cuando la presión interior es supe 

rior a la externa y se cierran de nuevo al resta--

blecerse el vacío. A este tipo se les puede deno-

minar cierres respiratorios. 

2.4.5.l.Cierres de presión no_Imal (A fig. NQ 1} 

-Tapón normal de corcho. Puede ser de cor 

te recto o inclinado. Los tapones de cor 
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FIGURA Nº 1 Tapones. Los dibujos muestran d6nde se 

comprime principalmente el precinto pa-

ra efectuar el cierre (supeior o lateral) 

A 

B e 

~ J -~--:s lf_ __ --

8 

. . . i 

7m~ ::lf¡' 
~ . --
.l . 

FUENTE Heiss, R. 1,978. 
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cho tienen, a veces, la parte superior 

de mayor diámetro o con piezas de madera~ 

o plástico embutidas. 

-Tap6n a rosca a prueba de robos de cante-

nido. El recubrimiento interno del tap6n 

está comprimido por una previsión verti--

cal. La rosca de los tapones se forma 

por presión íntima con los relieves de la 

rosca en la botella. La versi6n a prueba 

de robo de contenido posee un aro que se-

rompe al desenroscar. 

-Tapón de aluminio sin recubrimiento inter 

no. Utilizado en las botellas de vidrio. 

-Tap6n metálico de rosca. 

-Cierrés a media vuelta en lugar de rosca-

constituidos por medias ranuras de gran--

paso de rosca. 

-Tapón corona. El cierre mas importante -

para soportar presiones internas. El ta-

está confecciona-

do en bojalata 1 con recubrimeinto interno 

en la ?:o·na de contacto u ActuaJ.mente par~ 

ce ~ue en lugar del tap6n compuesto va --

oiendo mas utilizado el tap6u dotado de -
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un recubrimiento interno de plástico que -

forma parte el cuerpo del tapón. 

-Alfa cap. Está fabric·ado en aluminio, con 

un componente interno de plástico o papel

de aluminio. El tapón se suministra con -

una lengueta para que pueda abrirse a mano 

sin ningun abridor. 

-Tapón exterior a rosca (con m~ltiples ranu 

ras). 

2.4.6.~lección del tipo de recipiente y de cierre 

Heis (16), es dificil establecer reglas para deter 

minar que clase de productos y bajo que circ'mstan 

cías deben preferirse los recipi~ntes de vidrio a

los de otros materiales. La correcta solución a -

este problema dnicarnente puede conseguirse tras -

un cálculo aproximado de cosyos, una investigación 

del mercado y consideraciones de tipo tecnológico. 

hace unos 20 afias el vidrio constituía el material 

de elección para muchos productos, es posible que

ello sea tambien de ~ste modo en la actualidad, ~

pero muchos productos que solían envasarse en vi-

drio se benefician hoy de la existencia de otros-

materiales, en especial de los plásticos. 

Por otro lado, muchos de los productos que se en-

vasaban en latas se envasan ahora en vidrio, por -

~ · ejemplo, el café instantaneizado y los alimen~os--
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para bebés. 

2.5.Defectos y cambios de frutas procesadas corno conservas 

Entre_los principales cambios podemos citar: 

2.5.l.Cambio en la textura 

Adams, J. and Blundstone (1), sefiala que la aplica

ción del calor durante el blanqueado, tratamiento -

térmico y almacenaje de la conserva de fruta, puede 

llevarlo a una alteración irreversible en la textu

ra causada por pérdida de la semipermeabilidad de -

las menbranas celulares por rompimiento de las sus

tancias pécticas. Sin embargo, durante la madura~

ción del durazno, la protopectina es convertida en

pectina 5oluble dando una baja retención de la for

ma delgada de la pa~ed celular. Cualquier cambio -

en esta dirección durante el tratamiento térmico -

dará lugar a un cambio profundo de la textura final 

de fruta envasada. Es por ésta razón que el estado 

de maduración al momento de envasar es un factor im 

portante para mantener una buena textura en los du

raznos enlatados. La selección de una fruta menos

madura no asegura que no se ponga blanda en el enla 

tado ya que el alto contenido de ácido acelere el -

rompimiento de la protopectina cuando la fruta ~s -

calentada. Se ha sugerido que seria ventajoso no -

calentar los duraznos a temperaturas mas altas que

~0 a 85 QC de tal manera que la decomposición de --
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la protopectina sea mínima. Se observó que altas

temperaturas de almacenaje son destructoras de la~ 

buena textura de los duraznos, que es atribuida -

a una transformación más rápida de la protopectina 

a pectina soluble bajo éstas condiciones. 

Los factores mas importantes que parecen influir -

en la estabilidad de la protopectina y el manteni~ 

miento de la buena textura son el tipo de fruta -

su acidez, la maduración y la temperatura del alma 

cenaje. Otro factor que influye en la textura fi

nal de las .frutas enlatadas es la concentración -

del jarabe de az~car, se contrae por que el agua -

de la fruta sale más rápido que pueda en~rar la so 

lución de jarabe a la fruta con la finalidad de i

gualar concentraciones; por esto un efecto de des

hidratación de frutas envasadas en jarabes de alto 

grado de concentración serán mas firmes que las -

frutas envasadas en jarabes livianos. Pero si 

grandes moléculas de polisacáridos, tales como el

ácido pectínico y maltosacáridos, están presentes

en la solución de jarabe, éstos pueden competir -

con los polisacáridos de la pared celular·por el -

az~car y el agua, y la distribución del equi~ibrio 

de los azúcares simples entre la fruta y el jarabe 

puede ser modificado, esto fue aemostrado cuando -

al utilizar un jarabe conteniendo un alto peso mo-



• 

-53-

lecular de azúcar muestra menos traslado de azúcar 

a la fruta y mas traslado de. agua al jarabe. 

2.5.2.Cambio del sabor 

-

Ambicho (2), cita que se observó que existe cam---

bios de astringencia en los enlatados. Esto es --

probablemente debido a que las leucoantocianinas -

que dan la astringencia son convertidas a antocia

ninas. La adición de jarabe también causa un efe~ 

to favorable ya que mejora el sabor de la fruta en 

latada. 

2.5.3.CamQio de color 

Grange (13) y Adams, j. Blundstone (1), oostienen-

que el cambio de color continúa tan pronto como el 

jarabe caliente entra en contacto con la fruta, 

produciendose una redistribución de los pigmentos

solubles entre la fruta y el jarabe, éste cambio -

será aún mayor durante el tratamiento térmico y a-

una velocidad mas lenta durante el almacenaje has-

ta ll~gar a un equilibrio que se logra a las pocas 

semanas. 

Grange (13), sostiene que se tiene la decoloración 

de frutas envasadas en tarros de vidrio cuando és-
tas no han sido protejidas de la radiaciones sola-

res. 

Este mismo autor sefiala que puede existir decolo--

ración cuando hay una inversión de la sacarosa, que 
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produce un aumento de los azúcares reductores, lo-

que trae como consecuencia el aumento del dulzor-

y el pardeamiento del producto. ~ste pardeamiento 

será mayor con el incremento de la temperatura. 

Las proporciones del pardeamiento crecen con extre 

ma rapid~z dentro de 15 a 30 ºC. Por el contrario 

• a una temperatura fresca (5 ºC) de almacenamiento-

la reacci6n de pardeamiento avanza solamente con -

gran .lentitud. 

2.5.4.Cambio en las v~tamina~ 

Durante el pelado, las frutas experimentan pérdi-

das en su contenido vitamínico. ~sta p~rdida pue

de ser debido a que la cáscara contiene alta prop.2,r 

ci6n de vitaminas (_27). 

Adams, J. Bluhdstone (1), señala que cuando el---

blanqueado es un paso esencial en la preparaci6n -

de la fruta para el enlatado, la aplicaci6n del va 

por es preferible que el agua caliente, por que se 

minimiza la pérdida de las vitaminas solubles en -

agua. 

Este mismo autor hace notar que otro factor impor

tante que afecta la pérdida de vitaminas en frutas 

enlatadas es su estabilidad térmica, siendo la me

nos estable al calor, la vitamina c. 
Una vez terminado el tratamiento térmico debe ocu-

rrir en forma inmediata el enfríamiento del enva--
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cado hasta niveles de 37 ºe con la finalidad de -

evitar la pérdida de la vitamina e (12). 

Adarns, J. Blunclstone (1), indica que durante el al 

macenamiento, las pérdidas de vitamina e en frutas 

enlatadas son generalmente pocas (de O a 10% en el 
(. 

primer año), pero ~sto dependé en gran manera del-

tiempo y temperatura de almacenaje. Asi por ejem

plo, en el cuadro Nº 4 se indica que a mas ti~mpo

de almacenaje, es mayor la destrucción de vitamina 

e en la conserva. Estoa resultados sugieren que -

temperaturas de almacenaje de 10 ºe o inferiores--

deben ser usados para la máxima retención de la vi 

tamina c. 
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CUADRO NQ 4: Retención de la vitamina C en frutas enlatadas 

en función del tiempo y temperatura de almace

naje. 

Producto. Tiempo de almacenaje Vitamina e (% de 

~meses) retenci6nl 

lOQe l82e 26.62e 

Albaricoque 12 96 93 85 

24 94 90 56 

Durazno 12 98 85 72 

24 98 80 53 

Piña en tajadas 12 lOO 95 74 

24 83 78 53 

Tomates 12 95 94 82 

24 89 87 70 

Fuente : eanned Fruits other than .citrus, citado por (2) 

Grange ll3), señala que los tarros deben ser alma

cenados en almacenes oscuros para evitar la pérdi

da de la vitamina e por acci6n de la luz. 

2.6. Interacción entre la fruta y el recipiente 

Desrosier (9), indica que autique el recipiente de vidrio 

es inerte, los cierres aplicados no lo son y pueden ser

origen de dificultades. Los cierres deben sellar el re

cipiente y prevenir el derrame de los productos. Depen

diendo del producto, pueden ser aceptables cierres de m~ 

tal, vidrio o plástico. Se requiere una junta sellada -
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en el punto en que el vidrio del recipiente se une con -

con el cierre. Este debe sellar a la tensión requerida~ 

proteger al producto contra la contaminación, ser inerte 

al producto, tener una apariencia satisfactoria después

de períodos de almacenamiento con el alimento. Los pro

ductos ácido~ pueden reaccionar con el cierre en la mis

ma forma que los alimentos ácidos reaccionan con los re

cipientes estañados. Los problemas se multiplican con -

los alimentos que contienen grasa o aceite ya que la ac

ción solvente del aceite restringe el uso de compuestos

de hule. 



III. MATERIALES Y HETODOS 

El presente trabajo de investigación se realizó desde 

Diciembre de 1,984 hasta Abril de 1,985, en la Universi

dad Nacional Agraria de la· Selva-Tingo María, utilizando 

los laboratorios de Control de Calidad de Alimentos, la

boratorio de Nutrición, laboratorio de Bioquímica y Quí-

mica; asi mismo las instalaciones y equipos de la Plan--

ta Piloto de frutas y hortalizas de la Facultad de Inge-

niería en Industrias Alimentarias. 

3 .l. l\1ateriales 

Entre los principales materiales utilizados para el pre-

sente trabajo indicaremos los siguientesi 

3.l.l.Materia prima 

Como materia prima se ha utilizado cocona (Solanum 

topiro), tipo aperado procedente de la Aguaytía -

de tres niveles de madurez con la finalidad de de-

terminar la madurez óptima para el envasado como -

conserva y de ésta forma lograr un producto termi-

nado de buena calidad. 

3.1.2.Insumos 

Ent~e los insumos mas importantes podemos citar: 

3.1.2.l.Azúcar 

Se ha usado sacarosa, comercialmente llama 

do azúcar blanca. 

3.1.2.2.Acido cítrico 

Se ha utilizado ácido cítrico comercial. 
1 
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3.1.2.3.Envases 

Se ha usado envases de vidrio de 13 onzas-

constituidos por medias ranuras de gran --. 
paso de rosca con las características fí--

sico-químicas siguientes: 

CUADRO NQ 5 Composici6n química del envase 

Co~ponente químico Porcentajes (%) 

Sio 2 

Al 2o
3 

Fe 2o
3 

ca o 

ligO 

BaO 

73 

1.5 

menor a 0.05 

lO 

1.2 

0.1 

14 

0.4 

0.6 

.Fuente: Vidrios 1ndustr.iales S.A del Perú ( VINSA)-Lima. 
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CUADRO Nº.6: Propiedades ficicas del envase 

,....------------· 
• Color 

Sxpansi6n t~rmica 

Flint (cristalino) 

89,8xl07/ºC 

- Temperatura de ablan 

damiento 712 on -v (log n = 7.65) 

Punto de templado 530 ºC (loe n = 13.0) 

Punto de resistencia 488 ºC (log n = 14.5) 

pH J3ásico 

Gradiente de temperatura 28 ºC 

l''uente Vidrios Industriales S.A. del Perd (VINSA)-

I,ima. 

Tapas Asi-Vac de 58 mm. de diámetro cuyo -

material es de hojalata. 

3.1.2.4.Hidr6xido de sodio 

Se ha utilizado hidr6xido de sodio comer--

cial. 

3.1.3.Eouipos 
. 

Entre los equipos mas importantes utilizados para-

el presente trabajo son: 

3 .1 • 3 .1 • I11 esa 

De madera revestida con f6rmica, cuyas di-

mansiones son de 180 cm. de .largo, 90 cm.-

de ancho y 80 cm. de altura. 

3.1.3.2.Balanza comercial 

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

pond, Hungr!a~ 

3.1.3.3.Balanza de laboratorio 

De 10 Kgs, de capacidad, con una exactitud 

de lo grs. tipo M-Y 204292, marca Metri---

pond, Hungría. 

3.1.3.4.Balanza analítica 

De 100 grs. de capacidad, con una exactitud 

de 0.001 gr., tipo PRLTA.l4, marca Eszter

gom, Hungría. 

3.1.3.5.Estufa 

Con temperatura máxima de funcionamiento -

de 200 QC tipo CP-402, marca Esztergom, Hu 
, 

ngr1a. 

3.1.3.6.Mufla 

Con temperatura máxima de funcionamiento -

de 500 QC tipo LP-201/A, marca Esztergom -

Hungr!ao 

3.1.3.7.Refractómetro 

Con capacidad de medición de Oa 85% de sa-

carosa tipo OG-101, marca Fox-Gyem, Hun---

gría. 

3.l.3.8.Poteciómetro 

Con rango de medida del pH de l a 13, tipo 

OP-106, marca Radelkis, Hungr!ao 

3.1.3.9.Vacuómetro 

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

raeus, Alemania. 

·3.1.3.10.cerradora de latas 

Tipo CY-1, marca Automatic Cannig Davicas

Ing. Falcoa, USA. 

3.1.3.ll.Micr6metro 

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

mania. 

3.1.3.12.Caldero 
. 

Con una potencia de funcionamiento de 30 -

HP y una producci6n de vapor desde y hasta 

100 QC de 476 Kg/hr, tipo H, fabricado por 

metal Empresa S.A. Callao-Perú. 

3.1.3.13.Autoclave esterilizador vertical 

Con una capacidad útil de 125 lts. y un -

consumo de vapor de 70 Kg/hr, tipo VA-30,-

fabricado por Empresa de fundiciones, Hun-

gría. 

3.1.3.14.0tros eguipos y materiales 

3.2. Métodos 

Refrigeradora, cocina .eléctrica, ollas de-

aluminio, triturador marca Biomix, termóm~ 

tro, recipiemtes, cuchillos de aceroyinoxi 

dable y otros materiales utilizados en los 

análisis físico-químicos y microbiol6gi---

cos. 

Los métodos utilizados en la realizaci6n del presente --
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trabajo se mensionan a continuación. 

3.2.l.Análisis físico-guímico 

• 

Entre los análisis físico-químicos de mayor impor-

tancia realizados en este trabajo fueron: 

3.2.l.l.Eff 

Se determinó mediante el potenciómetro • 

3.2.1.2.Humedad 

Se determinó en estufa por el método de -

·secado en cápsula abierta recomendado por-

Pearson (28). 

3.2.1.3.Sólidos solubles 

Se determinó mediante el refractómetro a -

3.2.1.4.SÓlidos totales 

Se determinó según el método recomendado 

por Pearson (28) que emplea la siguiente -

fórmula: 

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

3.2.1.5.Acidez titulable 

Se determinó mediante el método descrito -

por Espinoza (10). 

3.2.1.6.1ndice de madurez 

Se utilizó el método recomendado por Pri-

mo Yúfera·(27) que dice: 

Grados Erix 
IM =----------------------

Acidez titulable 
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3.2.1.7.Vitamina C 

Se determinó mediante el método recomenda

do por Lees (24). 

3.2.l.B.Azdcares reductores 

Se determinó según el método de Lane y Ey

non, asumido por Lees (24). 

3.2.2.Determinación de los parámetros biométricos de la

fruta 

Se utilizó el método del vernier para las medidas-

de longitud y diámetros; por diferencia de pesos--

se encontró el porcentaje de semillas, película 

celulósica y p~lpa utilizada para conserva. 

3.2.3.Evaluación organoléptica 

Con la finalidad de determinar las características 

organolépticas aceptables para el producto sé· :rea

lizaron las siguientes evaluaciones: 

3.2.3.l.Evaluación organoléptica de diferencia 

Se realizó mediante el método recomendado

por Larmond. Este método es de ordenamien 

to y consiste en dar puntos (scoring) a e~ 

da una de las características organolépti

cas como: color, aroma, sabor, textura y -

aspecto general. Los puntos se dan P.n la

siguiente escala: 

Excelente 

f.1uy bueno · 

l punto 

2 puntos 



:Sueno 

Regular 

Malo 
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3 puntos 

4 

5 

11 

11 

Muy malo: 6 " 

El análisis estadístico se realizó median-

te el análisis· de la variancia y de la prl! 

eba de significación de Tukey. 
'-· 

3.2.3.2.Evaluación organoléptica de preferencia 

Esta prueba se realizó en el productu ter-

minado comparandolo con otros producto; -

comerciales con la finalidad de determinar 

el grado de aceptación por el consumidor.

Se efectuó mediante el método de escala --

hedónica, recomendado por Larmond. La --

puntuación de calificación es como sigue: 

Gusta extremadamente 

Gusta mucho 

Gusta moderadamente 

Gusta ligeramente 

Ni agrada ni desagrada 

Desagrada ligeramente 

Desagrada noderadamente 

Desagrada mucho 

Desagrada extremadamente 

9 puntos 

8 

7 

6 

5 

4 

3 

2 

" 

" 
" 
" 
11 

11 

11 

1 punto. 

El análisis estadístico se realizó median-

te el análisis de la variancia y la prue--
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ba de significación de Tukey. 

3 •. 3. Pruebas realizadas 

Se han realizado pruebas a fin de determinar los paráme

tros óptimos para la obtención de conserva de cocona en

almíbar de buena calidad~ 

3.3.l.Determinación del índice de madurez con su trata--

miento térmico óptimo 

Se ha realizado un primer experimento para deter-

minar la madurez adecuada para la cosecha de la -

fruta y el tratamiento térmico óptimo a aplicarle

a· cada ni ve l. de madurez, tal como se puede esque-

matizar en el diagrama NQ 1. 
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.. 
DIAGRAMA NQ 1 

F'Lujo de operaciones realizadas para determinar el grado 

de madure~ y el tratamiento térmico 6ptimo 

Cosecha, selecci6n y 

lavado 

!·----t\ Niveles de madure~ de la fruta J~-----.1 

PINTONA· MADURA SOBREMADURA 

-Tamaño -Tamaño •Tamaño 

-Color ~uolor -Color 

-Sanidad -Sanidad -Sanidad 

-Asp. general -Asp • .t?;eneral -Asp. _gen Pral 

Análisis físico-químico 

-Humedad 

-Acidez titulable 

-S6lidos solubles 

-S6lidos totales 

-Ind~ce de madu~ez 

-pH 

-Vitamina C 

-Azúcares reductores 

l Pelado J 

lBlanqueadol 
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Tratamiento 

Análisis de producto 

terminado. 



El diagrama NQ l nos indica las operaciones reali

zadas para las pruebas que a continuación serán de 

scritos: 

3.3.1.1.Cosecha 

Se cosecharon frutas pintonas, maduras y -

sobremaduras, de tipo aperado. 

3.3.1.2.Selección 

Se realizó una selección de la fruta en ba 

se al nivel de madurez y tomando en cuenta· 

el tamaño~ color y aspecto general asi oo-

mo la sanidad. 

Se él_9scartaron frutas golpeadg,s y con pre~ 

encia de larvas de insecto. 
\,,) 

3.3.1.3.Lavado 
'· ( 

Se realizó un lavado por inmersión en. agua 

cuidando que la fruta no sea golpeada. 

3.3.1.4.Pelado, cortado en mitades y desE~it.§._42_ 

Se realizó en forma manual; para el pela-

do y cortado se utilizó cuchillos de acero 

inoxidable. 

3.3.1.5.Blangueado 

Se realizó por inmersión en agua a temper~ 

tura de ebullición por 4 minutos. 

3.3.1.6.LLenaa.o 

Se rea~izó con 4 a 5 mitades de fruta que

representa aproximadamente el 45 % del pe-
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so total de una conserva con envase de vi-

drio de 13 onzas y la adici6n de almíbar -

caliente (80QC) de 40 QBrix. 

3.3.1.7.Evacuado 

Para éste hecho se efectuó un llenado en -

caleinte en forma manual, a 80 QC. 

3.3.1.8.Cerrado 

. . -

Se realizó inmediamente después del llena-

do en caliente en forma manual • 

3.3.1.9.Tratamiento térmico 

Se realizó en autoclave a una temparatura-

de lOO ºC en la retorta, ensayando tiempos 

de 20, 25 y·3o minutos, para cada nivel de 

madurez de fruta. 

3.3.1.10.Enfríado 

Se realizó con agua, haciendo circular en-

forma lenta con la finalidad de evitar el-

cambio brusco de temperatura del vidrio 

que podría ocacionar su rotura, pues el 

envase presenta una gradiente de temperat~ 

ra máxima de 28 Q.C; se enfrfó hasta una -

temparatura 'de 35 a 45 ºC aproximadamente-

con una inversión de tiempG de 15 a 20 min, 

luego los pomos llenos fueron retirados de 

la autoclave y puestos sobre una madera 

seca. 
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.3.3.l.ll.Almacenaje 

El producto fue almacenado por el lapso de 

lO días con la finalidad de observar varia 

cienes en las características físico-guími 

cas y organolépticas. 

Una vez cumplido és te tiempo se realiza--

ron los análisis respectivos. 

3.3.l.l2.Análisis de producto terminado 

Se realizaron análisii de pH, vit,C, aci-

dez titulable, vacío y evaluación organo-

léptica de diferencia. 

3.3.2.Ensayo del pelado 

Para este ensayo se utilizaron frutas maduras con-

·un pH de 3.89 y un índice de madurez de 6.23. Se

ensayaron 2 métodos de pelado: Químico y manual. 

3.3.2.l.Pelad2 guímico 

Se realizó por inmersión de la fruta en -

solución de hidróxido de sodio a ebulli---

ción preparada en concentraciones de lo5 -

2.0, 2.5, 3.0, y 3.5 % respectivamente; se 

ensayaron tiempos· de inmersión de 3e0, 4.0 

5.0, 6.0, 7.0, 8.0, 9.0, 10.0, 11.0, y 
. . 

12.0 minutos. Una vez cumplido el tiempo-

de inmersión, se lavó la fruta con chorros 

de agua fría verificando posteriormente ·-

su pH y porcentaje de cáscara extraída. 
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3.3.2.2.Pelado manual 

En éste tipo de pelado se utilizaron cuchi 

llos de acero inoxidable. 

3.3.3.Ensayo del blangueado 

Ensayo en el que se utiliz6 fruta madura con un 

, ,' .. ) pH de 3.89 y un Índice de madurez de 6. 23. Una 

vez pelada y cortada en mitades, inmediatamente 

fueron colocadas en agua fría. y limpia para evitar 

posibles contaminaciones y pardeamiento por acción 

del oxígeno del ambiente por la presencia de enzi

mas polifenoloxidasas. 

El blanqueado se realizó sumergiendo las mitades -

de· fruta en agua a temparatura de e·bullici6n por -

tiempos de 1.0, 2.0, 3.0 y 3.5 minutos. Luego de

cumplido el blanqueado, las mitades de fruta fue-

ron puestas inmediatamente en recipientes limpios

con agua. Posteriormente se envasaron en recipieg 

tes de vidrio de 13 onzas, realizando un llenado -

en caliente con almíbar de 40 ºBrix y un pH de 3.5. 

Luego del cerrado los envases fueron sometidos a-

tratamiento térmico de lOO ºC por 25 minutos y en

friados hasta temparaturas de 35 a 45 ºC aproxima

damente. Las conservas fueron almacenadas a tem--. 

peratura ambiente por 10 días,' una vez cumplido -

este tiempo se efectuó el control del blanqueado-

mediante evaluaci6n organoléptica por diferencia. 
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3.3.4.Estudio de la solución de cubierta 

Para este estudio se hicieron variar la concentra-

· ción de azdcar en el almíbar a 40, 45 y 50 QBrix,

todas reguladas a un pH de 3,5 con ácido cítricoo 

Terminado el proceso se almacenaron las muestras -

a temperatura ambiente durante 12 días. 

Una vez cumplido el tiempo de almacenaje de 12 --

días se efectuaron los análisi~ fí~ico~qu!rnicos y

organolépticos. IJos análisis físico-químicos fue

ron; % de humedad, % de sólidos totales, % de sóli 

dos solubles, pH, Vitamina C, acidez titulable y -

, 
vaclo. 

Posteriormente se realizó la evaluación organolép-

tica por diferencia, mediante un panel semientren~ 

do conformado por 12 personas, los cuales evalua--

ron los atributos de sabor, color, aroma, textura-

, y aspecto general. 

Luego de haber establecido el flujo óptimo de pro-

1 
• cesamiento de conserva de cocona en envase de vi-

::1 drio, se procedió a procesar un lote de frutas con 

la finalidad de obtener muestras para el estudio -

de alrnacenamient~ que comprende: Análisis físico-

químicos, análisis microbiológicos y evaluación or 

ganoléptica de preferencia. 

3.4. Análisis físico-guímicos en el estu~io de almacenaje 
i 
1 

Par~:~ealizar éstos análisis las muestras fueron almace-

. ) 
~ 
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'nadas a temperatura ambiente bajo condiciones (A= semi--

oscuro; B= Oscuro; C= Expuesta a la luz) y temperatura -
1 

• de incubación (37ºC), durante 75 dias. 

1

Los análisis efectuados para cada una de las muestras se 
! 

!realizaron cada 15 dias y éstos fueron: pH, acidez titu-

lable, vita6ina e y azócares reductores. 

3.5. ¡Análisis microbiológico 
1 

:Los análisis fueron realizados con la finalidad de deter 

iminar el tipo y grado de contaminación microbiana del -

'producto, verificandose de este modo la eficiencia del -

,trat,,;;llento térmico aplica do. Estos fueron: 

-Investigación de bacterias aerobias 

.-Investigación de bacterias anaerobias 

'-Investigación de hongos y levaduras. 

3.6. Evalu~ción organoléptica de preferencia 

·Con la finalidad de tener un estimado de la preferencia

~de éste producto por el consumidor, se realizó una eva-

luación organoléptica segón el método de la escala hedó-

~ica, en la que se dieron puntajes de l al 9 correspon-

dientes a desagrada extremadamente a gusta extremadamen-

te. Esta evaluación se realizó en base a una co~para---
1 

~ción con productos comerciales como son: Duraznos en al-
1 1 

bibar. damascos en almíbar y peras en almíbar. 
1 

3.7. Control de cierre de los envases 

Se realizó este control en base a la hermeticidad expre

$ada e·n la presencia o no del vacio q.ue se tenía antes -
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de ~lmacenar; para este control se tomaron muestras al -
1 

aza:r1 1

1y se analizó mediante un vacuómetro. 



1 

' 1 

IV. RESULTADOS Y DISCUCION 

4.1._ De la materia prima 

El cuadro Nº 7 nos muestra los resultados obtenidos en -

la determinación de las dimensiones del fruto. 

CUADRO Nº 7: Determinación de las dimensiones del fruto 

Nº de órden Longitud 

de frutos (cm) 

l 6.6 

2 7.0 

3 7.2 

4 6. 95 

5 7.8 

6 8 .l 

7 8.0 

8 7 ~9 

9 8.1 

X 7.59 

Valores máxi~os 8.1 

rjJ superior 

(cm) 

5.8 

6.2 

5.9 

6.7 

6.75 

6.70 

6.50 

5.90 

6.65 

6.34 

6.75 

rjJ inferior Espesoi 

(cm) de pul
pa (mm) 

4.4 3.6 

5.1 4.3 

4.9 3.8 

4.9 4.1 

5.4 4.8 

4.9 4.9 

5.0 4.2 

4.8 3.9 

4.75 4.4 

4.91 4.22 

5.4 4.9 
1 

Valores mínimos 6.6 5.8 4.4 3.6 

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

, .1 , . t 1 .... d d·' t .. maxlmos y mlnlmos en cuan o a ongl~u , lame ros y espe 
1 -

-sor de pulpa a utilizar en conserva; asi se ti€me una 
1 

longi1tud máxima de_ 8.1 cm. y una múima de 6. 6 cm.; de 

igual' forma tanto el diámetro superior como en inferior-
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tienen valores máximos ~e 6.75 y 5.4 cm. y valores mí--

nimos de 5.8 y 4.4 cm. 

Se observa un valor máximo en el espesor de pulpa a uti

lizar en conserva de 4.9 mm. y un valor mínimo de 3.6 --

mm. 

De acuerdo a los resultados del cuadro Nº 7 se recomien

da utilizar para conserva de cocona frutas cuyas dimen-

siones oscilan: 

Largo del fruto 

0 superior del fruto 

0 inferior del fruto 

Espesor de pulpa 

6.6 cm. hasta 8.1 cm. 

5.8 cm. hasta 6.75cm. 

4.4 cm. hasta 5.4 cm. 

3.6 mm. hasta 4.9 mm. 

De igual manera se realiz6 la determinaci6n porcentual -

de las fracciones del fruto, cuyos resultados se mues--

tran en ~l cuadro NQ 8. 

CUADRO Nº 8 : Determinación porcentual de las fracciones del 

fruto. 

Fracciones Porcentajes (%) 

Cáscara ~película celul6sica)-exocarpo 3.68 

Pulpa a utilizar en conserva-mesocarpo 41.66 

Semillas y otros-endospermo 54.66 

Al realizar.el peso de cada fracci6n representaron por-

centajes de 3.68 % correspondiente a la película celul6-

sica; 41.66 % a la pulpa a utilizar para conserva y 54.6 

%a ias semillas y·otros. 
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Asi mismo se realizó el análisis proximal de la pulpa --

a utilizar en conserva encontrándose los resultados que-

se muestran en el cuadro NQ 9. 

CUADRO Nº 9 : Análisis proximal de la pulpa de cocona a uti-

lizar en conserva. 

Composición Porcentajes (%) 

Humedad 91.8 

Proteína 4.72 

Grasa 2.10 

:F'i bra bruta 1.35 
("1 • venlza i .69 

Tal como se observa en el cuadro anterior se tiene que--

la pulpa de cocona (aperada) utilizada para conserva, --

presenta porcentajes de humedad, proteina, grasa y ceni-

za superiores a los indicados en el cuadro N~ 1 de la re 

visión bibliográfica; esto debido a que én el presente -

trabajo se efectu6x el análisis en base seca, mientras -

que para obtener el cuadro NQ 1 , los análisis han sido-

realizados en base húmeda. 

Se debe hacer notar además que el análisis realizado pa

ra obtener el cuadro Nº 9, se tomó en cuenta solamente -

el mesocarpo y no asi el endospermo y el exocarpo. 

Los porcentajes hallados en eL presente trabajo hacen 

notar que la cocona es superior en el contenido proteico 

a otras frutas como, tomate, durazno y pera; asi mismo -
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presenta un porcentaje elevado de cenizas (1.69%), lo -

que implica una riqueza superior en minerales que posee

la cocona. 

J~n la figura Nº 2, se observa la estructura de un fruto

de cocona en un corte longitudinal. 
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·----------------------Semilla 

Pedicelo 

Película 
celulósica 
( Exocarpo) 

.~------------Pulpa a utilizar 
en conserva 
(mesocarpo) 

Musílago transpare~ 
te que envuelve a -
la semilla 
(Endospermo) 

FIGURA NQ 2 : Estructura de un fruto de cocona. 
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4.2. Composición de la materia prima 

Realizados los análisis del fruto dieron como resultado-

los indicados en el cuadro Nº 10. 

CUADRO NQ lO Composición de la cocóna en sus tres niveles 

de madurez. 

Análisis Niveles de madurez de la fruta 
Pintona Madura Sobremadura 

Humedad "' jo 92.5 93.3 87e58 

Sólidos totales 7.5 6.7 12.42 .. 
SÓlidos solubles 4.1 4.4 4.60 

Acidez titulable (*) 8.69 7.06 5.20 

Indice de madurez 5.06 6.23 8.85 

pH. 3.83 3.89 4.25 

Vitamina e (**) 2.80 3.50 4.20 

Azúcares reductores (%) 1.09 1.10 1.15 

* mg. de ácido cítrico /lOO grs. de muestra 

·)(·* mg. de ácido ascórbico/100 grs. de muestra 
: 

Del cuadro anterior indicaremos que: 
. 

-La humedad del fruto sufre un aumento cuando la fruta -

va avanzando en su madurez, tal como se puede observar-

en el paso de fruto pintón a maduro; pero sin embargo -

existe tina disminu~i6n muy notable en el fruto sobrema-

duro, debido al incre~ento de los sólidos totales y el-

consiguiente aumento de ls azúcares reductores. 

-Respecto a los sólidos totales existe una dis~inución -

1 
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en los primeros niveles de maduraci6n, mientras que en-

el fruto sobrem~1uro se observa un aumento, esto como -

consecuencia del incremento de azúcares reductores y la 

disminuci6n de la humedad. 

-Asi mismo en el cuadro NQ 10 observamos que existe un -

aumento en los s6lidos solubles, azúcares reductores y

una disminuci6n notable de la acidez titulable. 

Primo Yúfera (27), sostiene que durante la maduraci6n 

de las naranjas, pomelos y mandarinas, hay un aumento 

en la concentraci6n de ~Ólidos solubles, sobre todo de

los azúcares reductores, y ~n descenso importante de la 

acidez, lo que implica un aumento en el índice de madu-

rez. 

El cuadro N2 10 tambien nos muestra que tanto el pH co-

mo la vitamina e van aumentando desde el nivel de pin-

tón a sobremaduro. 

Primo Yúfera (27), afirma tambien que se observará asi

mism~_: en los frutos c,!tricos un aumento paulatino en su 

vitamina e y una notable baja de su concentraci6n de 

hidrogeniones. 

En el gráfico Nº 1 se puede observar que un aumento de

los sólidos solubles va implicar una disminuci6n en la

acidez titulable del fruto. Esta disminuci6n es debido 

a la degradación de los ácidos orgánicos producido du--

rante la maduraci6n. 
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Acidez _titulable 
' 

10 

9 

GRAFICO NQ l Variación de la acidez titulable 

con el aumento de los sólidos --

solubles. 
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De acuerdo a los resultados obtenidos en el cuadro N~lO-

se puede afirmar que la fruta madura tiene las mejores -

características físico-químicas, de manera especial en -

lo respecta a su bajo contenido de azúcares reductores -

y su.,considerable contenido de sólidos solubles. 

4.3. Pruebas preliminares 

Con la finalidad de obtener parámetros tecnológicos pre-

cisos se realizaron en el presente trabajo de investiga

ción pruebas preliminares que consisten en: 

4.3.l.Ensayo preliminar para la determinación del trata

miento térmico adecuad~ 

Como es necesario obtener un producto terminado --

con una consistencia adecuada y sobre todo acepta

ble para el consumidor, se optó por considerar al-

fruto desde el nivel de pintón a- sobremaduro con -

la finalidad de' encontrar el tiempo de tratamiento 

térmico para cada nivel y posteriormente determi--

nar el nivel de madurez adecuado con su tiempo de

tratamiento térmico óptimo, que permita obtener --

conserva de cocona de buenacalidad. 

4.3.l.l.Análisis físico-químico 

Realizados los análisis físico-químicos del produ~ 

to dieron como resultado los mos~rados en el cua--

dro NQ 11. 
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CUADRO NQ 11 : Efecto del tiempo de tratamiento t~rmico a 

:Fruta Tratam. 
térmico 

·(min) 

Pintona 20 

Madura 

Sobrema 

dura 

25 

30 

20 

25 

30 

20 

25 

30 

100 QC sobre frutas de tres niveles de ma-

durez. 

pH Ac. titu 
lable 

(mg/lOOgr) 

3.71 1.97 

3.82 1.81 

3.82 

3.66 

1.54 

1.49 

3.84 1.44 

3.84 1.37 

3.86 1.33 

3. 88 <l. 30 

3.88 1.18 

Vitam. C 

(mg/lOOgr) 

-.-
-.-
-.-
-.-
-.-
-.-
-.-
-.-
-.-

Vacío 

pul.Hg 

4 

3.5 

4 

3.5 

4.5 

5.0 

4.0 

5.0 

5.5 

Brix final 
del jarabe 

24 

23 

23 

23 

22 

19.8 

20 

19.5 

19.0 

El cuad~o Nº 11 nos indica que ha existido 

una acidificación de la fruta, esto como -

consecuencia del intercambio por diferen--

cia de concentraciones entre los componen-

tes de la fruta y la solución de cubierta-

debido a que ésta última ingresó con un .. 
pH de 3.5 produciendo equilibrio; en el 

caso de la fruta pintona a un pH de 3.82 -

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

fruta madura a un pH de 3.84 cuando su pli-
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inicial era de 3.89; y en la fruta sobrem.9: 

dura a un pli de 3. 88 cuando su pH inicial-

era de 4.25. 

ademas se puede notar que a mayor tiempo -

de tratamiento térmico existe una mayor -

difusi6n entre los componentes de la fruta 

fresca y los componentes del almibar ori-

ginando un equilibrio del pH en los nive--

les mencionados. 

Desde el puntm de vista microbiol6gico po

demos afirmar que al pH de equilibrio (3~ 

84) de la fruta madura, no existe posibi-

lidades de desarrollo de esporas de gérme

nes anaerobios resistentes al calor, este 

pH obtenido no producirá corrosi6n conside 

rable en la tapa del envase. 

En el gráfico Nº 2, se presenta la varia-

ci6n de la acidez titulable en funci6n al

tiempo de tratamiento térmico para cada ni 

vel de madurez de fruta; asi podemos notar 

por ejemplo en la fruta pintona que tuvo -

una acidez inicial de 8.69; cuando es tra

tada térmicamente con 20 y 30 rnin. disminu 

ye a 1.97 y 1.54 mg/100 grs. Similar dis

minuci6n sufren los productos elaborados -

con frutos maduros y sobremaduros. 
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Esta disminuci6n de la acidez se atribuye

al descenso de la acidez potencial por e-

fecto del tiempo y temperatura de trata--

miento térmico que acelera las reacciones

químicas, produciendose la disociación de

las moléculas de los ácidos presentes en 1 

la f'ruta, asi como su difusión en el líqui 

do de cubierta. 

El cuadro Nº 11 muestra que entre los vale 

res de vacío obtenidos, la diferencia no -

es apreciable al envasar frutas en sus --

tres niveles de madurez. 
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Acidez titulable 

2.0 

1.9 

1.8 

1.7 

1.6 

1.5 

1.4 

1.3 

1.2 

" ~ " Pit;~tona 

~ 111adura 

~ Sobrem~dura 
l.l ----r---.---.---r-----_.Tiempo de tratamien

lO 15 20 25 30 to térmico 

' GRAFICO N2 2 Variación de la acidez titulable 

con el tiempo de tratamiento t6r 

mico. 
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4.3.1.2.Evaluación organoléptica de diferencia 

Con la finalidad de determinar la diferen-

cia de las características organolépticas-

de las conservas elabo~adas de cocona con-

índices de madurez de 5.06, 6.23 y 8.85 --

con tiempos de tratamiento térmico difer~~ 

tes, se realizó una evaluación organolépti 

ca mediante un panel semi-entrenado com---

puesto por 12 personas. 

En el cuadro NQ 25 del apéndice se presen-

tan los resultados del análisis de varian-

cia y de la prueba de significación de Tuk 

key, referentes a la evaluación organolép

tica realizada mediante el método de orde-

namiento (Scoring) sobre las conservas de

cocona en almíbar, preparadas con frutas--
~ 

de índice de madurez de 5.06, 6.23 y 8.85-

y qu~fueron tratadas a 100 ºC por 20, 25-

y 30 mirmto s. 

De acuerdo a la escala tomada para el pre-

sente trabajo, el promedio de calificación 

mas bajo corresponde al calificativo de --

"excelente", es decir, cuando se tiene el-

calificativo de 1, y "muy malou cuando el-

calificativo es 6. 

Primeramente se evaluaron las conservas e-
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elaboradas con frutas pintonas. Según el

análisis de variancia se nota que hubo di

ferencia significativa al 95 % en cuanto -

a aroma y textura; mientras que en color -

y aspecto general se encontró diferencia -

sign{ficativa al 99 %. No se encontró di

ferenci~ significativa en el sabor. 
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CUADRO Nº 12 Prueba de significación de Tukey al 5% de 

error para conserva de cocona elaborada -

con fruta pintona. 

Atributo Tiempo de trat. térmi Medias or Signific~ 

co ordenado (min) denadas ción. 

30 2.92 a 

Aroma 20 3.33 ·a b 

25 3.75 b 

30 2.58 a 

Color 20 2.92 a b 

25 3.92 
>' 

;r 

30 2.33 

Sabor 25 3.10 N.S. 

20 3.25 

30 2.33 a 

Textura 20 3.17 a b 

25 3.25 a b 

30 2.17 a 

Aspecto general 20 2.92 a b 

25 3.67 b 

Fuente Elaboración propia. 

Realizado la prueba de significación de 

Tukey en el tuadro Nº 12 se observa que p~ 

ra el aroma no existe diferencia entre ---
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las medias que corresponden a 20 y 30 min. 

de tratamiento térmico y que además fueron 

las mejores, pero la media de 2.92 fue ba

jo respecto a lo~ otros tiempos de trata-

miento térmico lo cual hace notar que el -

tiempo de 30 minutos es mejor para el aro-

ma. 

E'n el color. las medias que corresponden a

los tratamientos de 20 y 30 minutos no de

mostraron diferencia, mientras que las me

dias que corresponden a 20 y 25 minutos -

de tratamienno térmico mostraron diferen-

cia. Para este atributo tambien se encon

tró que el tiempo de tratamiento térmico -

de 30 minutos es el mejor por tener un pr2 

roed i~o bajo 2. 58. 

En el sabor no se encontr6 diferencias en

tre las medias pero el tiempo de tratamie~ 

to térmfco de 30 minutos present6 el pro-

medio mas bajo 2.33. 

Para el aspecto general ¡a prueba de signi 

ficaci6n de Tukey muestra que entre las m~ 

dias para 20 y 30 minutos de tratamiento -

térmico no existe diferencia, asi mismo p~ 

ra las medias de los tratamientos de 20 y-

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

que el promedio mas bajo corresponde al -

tratamiento térmico de 30 minutos. 

La segunda evaluaci6n correspondi6 para -

las conservas elaboradas con frutos maduros 

en la que se encontr6 que para ;Los atribu

tos de aroma, sabor y textura no hubo dife 

rencia significativa entre los tratamien-

tos, mientras que para los atributos de co 

lor y aspecto general, se encontraron dife 

rencias significativas al 99 % entre los -

tratamientos. 

& 



CUADRO N2 13 

'Atributo 

Aroma 

Color 

, Sabor -

Textura 
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Prueba de significación de T~ey al 5 % de 

error para conserva de cocona elaborada 

con fruta madura. 

Tiempo de trat. tér 
mico ordenado \min) 

25 

20 

30 

25 

20 

30 

25 

30 

20 

25 

30 

20 

Medias or 
denadas 

2.92 

3.08 

3.08 

3.17 

3.66 

2 .• 75 

3.08 

3.25 

3.00 

3.17 

3.25 

Significación 

N.S. 

a 

a b 

b 

N.s. 

N.s. 

a 

Aspecto general 

25 

20 

30 

2 .l 7 

3.08 

3.58 

a b 

b 

Fuente : Elaboración propia. 

Realizado la prueba de significación de 

Tukey que se muestra en el cuadro NQ 13 

para los atributos se observa que tanto p~ 

ra el color como para el aspecto general -
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las medias correspondientes a los trata --

mientas de 20 y 25 minutos no muestran di-

ferencia y que ademas fueron las mejores. 

De la forma igual analizando las medias de 

todos los atributos se encontró que la me

dia mas baja correspondió al tratamiento -

térmico de 25 minutos, lo cual nos indica

que éste tratamiento por el tiempo de 25 -

minutos es el adecuado para fruta madura. 

La tercera eva1uación correspondió a las--

conservas elaboradas con frutos sobremadu-

ros en la que se observó la no existencia-

de diferencia significativa para los atri-

butos de aroma, sabor y textura asi como -

aspecto general; se notó solamente difere~ 

cia significativa al 99 % para el atributo 

de color. 

Realizado la prueba de significación de Tu 

key que se presenta en el cuadro NQ 14, p~ 

ra el atributo de color se observa que la

media que corresponde al tratamiento térmi 

co de 20 minutos es difere,nte a todas las-

mefias y ademas es el mejor. 

Anal~zando los promedios para todos los 

atributos se encontró que los promedios 
.-_) 

mas bajos corresponden al tratamiento tér-
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mico de 20 minutos, indicandonos que éste-

tiempo de tratamiento térmico es el adecua 

do para fruta sobremadura. 

CUADRO NQ 14 Prueba de significación de Tukey al 5 % de e~~ 

rror para conserva de cocona elaborada con fru 

ta sobremadura. 

Atributo Tiempos de trat. tér Jviedias or Significación 
mico ordenados (.min) denadas 

20 2.92 

Aroma 25 3.08 N.S. 

30 3.25 

20 2.33 a 

Color 25 3.08 b 

30 3-33 b 

20 2.66 

Sabor 30 3.00 N.S. 

25 3.08 

20 2.83 

Textura 25· 2.92 N.S. 

30 3.08 
o 

20 2.58 

Aspecto general 25 3.00 N.S. 

30 3.42 

Fuente Elaboración propia. 
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Una vez hallado los tiempos de tratamiento 

térmico 6ptimo para cada nivel de madurez

de frut~; éstos fueron sometidos a una pr~ 

eba definitiva con la finalidad de deter--

minar el mejor tiempo de tratamiento térmi 

co y la madurez óptima de fruta para con--

serva. 

Los análisis de varianza de esta evalua --

ción se presentan en el cuadro NQ 26 del -

apéndice, en los que se observa diferencia 

significativa al 99 % para todos los atri

butos. 
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CUADRO NQ 15 

Atributos 

Aroma 

Color 

Sabor 

Textur"" ":1 
'· " . ~ r 
'! 1 

Aspecto 
general· 
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Prueba de significación de Tukey al. 5 % de --

error para conservas de cocona elaboradas con 
r, 

tres n{veles de madurez de fruta. 

Tiempo de trat. Niveles de Medias or Signifl 
térmico '-' . , ordena- madurez denadas caclon 

dos \min) ordenados 

25 ~1 2.25 a 

20 S 4.00 b 

30 p 4.33 b 

25 Jl1 2.17 a 

20 S 3.25 b 

30 p 4.42 

25 Iv1 2.17 a 

20 S 3.58 b 

30 p 4.00 b 

25 M 1.83 a 

20 S 3.83 b 

30 p 4.42 b 

25 M 1.83 a 

20 S 3-75 b 

30 p 4.66 

Fuente . Elaboración propia • . 
M ::: r~adura S= Sobremadura P= Pintona. 
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Realizado la prueba de significaci6n de Tu 

key que se muesta en el cuadro Nº 15, se -

encontr6 que en todos los atributos la me-

dia que corresponde a fruta madura con un-

tiempo de tratamiento t~rmicp de 25 minu--

tos es diferente a las otras, siendo ~sta

mas baja, indicandonos definitivamente que 

la f~uta 6ptima para conserva es cuando ~s 

ta se e~cuentra en estado maduro y requie-

re de un tratamiento t~rmico de 25 minu---

tos. 

Respecto a la gradiente de temperatura del 

envase de 28 QC se tuvo el mayor cuidado -

en el enfríado, siendo esta operaci6n muy-

lenta con una inversi6n de tiempo de 15 a-

20 minutos, lograndose con esto el 6 (cero) 

% de roturas del envase en todos los trata 

mientas térmicos. 

Los ensayoe preliminares nos permiten concluir que para-

elaborar conserva de cocona en almíbar es conveniente 

utilizar frutas maduras que son mas aceptables qu·e en 

los otros niveles de madurez; ya que en éste nivel la fr 
,J''-, 

fruf~~ha logrado desarrollar al máximo sus característi-

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

vo. 

El cüadro NQ 26 del apéndice indica que el mejor trata--
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miento corresponde a la conserva elaborada con frutas ma 

duras y procesadas térmicamente a lOO 2C por 25 minutos. 

4. 3}-2 .Ensayo del pelado 

Por las características del fruto, de poseer sola

mente una fina capa celulósica no aprovechable se

optó por ensayar otra forma de pelado, a parte del 

manual; con la finalidad de obtener el mayor rendí 

miento posible de fruta neta para conserva. 

4.3.2.l.Eelado químico 

Es un tipo de pelado mas eficiente, por -

su rapidez y sobre todo para el fruto uti

l~zado en el presente trabajo; significan

do mayor rendimiento en fruta neta para --

conserva. 
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CUADRO NQ 16 Rendimiento del pelado con solución de hi-

dróxido de sodio en ebullición 

---------·----· ----·----------- ·--·-···-· ---· --·-------·-------
Concentración 

de NaOH ( %) 

1.5 

2.0 

2.5 

Tiempo de 

inmersión 

(min) 

3 
4 
5 
6 

7 
8 

9 
10 

11 

12 

4 

5' 
6 

7 
8 

9 
10 

11 

12 

3 
4 

5 
6 

7 
8 

9 
10 

pH 

3.89 
3.89 
3.89 
3.89 
3.89 
3.89 
3.89 
3.89 
3.89 
3.89 
3.89 
).89 
3.89 
3.89 
3.89 
3.89 
3.89 
3.89 
3.92 
3.97 
3.89 
3.89 
3.89 
3.89 
3.91 
3.98 
4.10 

4.12 

Cáscara 

extraída 

(%) 

o 
o 
o 
o 
o 
5 
8 

12 

18 

23 
o 
o 
8 

18 

32 
68 

85 
100 

100 

lOO 

o 
15 
32 
62 

83 
lOO 

lOO 
lOO 

8olor de la 

pulpa 

¡v[arrón 

" 
n 

" 
" 
11 

Amarillo 
11 

11 

11. 

Jvlarrón 
11 

11 

11 

11 

11 

Amar.fllo 
11 

1! 

11 

Marrón 
11 

11 

n 

'11 

11 

Amarillo 
11 



-102-

'ContinuaC'ión del cuadro Nº 16. 
1 

3.0 

11 

12 

3 
4 
5 

6 

7 

8 

9 
10 

11 

12 

3 
4 
5 
6 

7 
8 

9 
10 

11 

12 

4.15 
4.17 
3.89 
3.89 
3.89 
3.89 
3.92 
3-95 
3.98 . 
4.19 
4.22 

4.38 
3.89 
3.91 
3.94 
3.97 
3-99 
4.13 
4.17 
4.22 

4.28 
4.34 

lOO 
lOO 

32 

68 

lOO 

lOO 
lOO 
lOO 
lOO 
100 

1ee 

lOO 

78 
lOO 
lOO 
lOO 
lOO 

lOO 
lOO 
lOO 
lOO 
10.0 

Amarillo 
11 

r1arrón 
11 

11 

" 
11 

" 
Amarillo 

11 

11 

11 

l'-1arrón 
11 

11 

11 

" 
11 

Amarillo 
11 

11 

" 
En el cuadro NQ 16 se presentan los rendi

mientos del pelado químico de la cocona --

con diferentes concentraciones de NaOH en-

ebullición. 

En este cuadro se observa que el pH de la-

fruta no varía hasta cuando se tiene una -

inmersión de 11 minutos a una concentra---

ción del 2 %, asi mismo a mayores concen--
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traciones la variaci6n de pH en la fruta -

es mayor. 

La concentraci6n del 1.5 % fue insuficien-

te para pelar esta fruta~ La concentra---

ci6n del 2 % es insufuciente hasta los 9 -

minutos de inmersi6n, mientras con 10 minu 

tos de inmersión se logró ext~aer el 100 % 

de cáscara y ademas no se observ6 varia---

ción del pH de la fruta. 

El cuadro NQ 16 nos muestra que a mayor --

concentración de soda el tiempo de inmer--

sión es menor para extraer la cáscara al -

lOO %, . a si se tiene que a una concentra---

ción del 3 % de NaOH se logra extraer la -

cáscara al 100 % sólo a los 5 minutos, --

al 3.5 % sólo a los 4 minutos de inmersión 

pero sin embargo existG un pardeamiento --

de la pulpa dificil de controlar y ademas-
'-

se produce disminuci6n considerable de la-

concentración de hidrogeniones de la pulpa 

lo cual es favorable para el desarrollo de 

microrganismos anaerobios reistentes al ca 

lor. Podemos indicar tambien que a menor-

tiempo de inmersión se produce una colora-

ción marr6n en la pulpa que es dificil de-

controlar. 



,...-" .- : 
·' t 

-104-

Este cambio se produce como consecuencia -

de que 'los tiempos de inmersión no han lo-

Brado a~n destruir las enzimas polifenol--

oxidasas de la superficie de la pulpa que-

ocacionan en forma violenta el pardeamien

to de ésta; mientras que a mayor tiempo de 

inmersión se logra destruir estas enzimas-

obteniendose después del pelado una pulpa-

con una coloración amarilla muy parecido -

al color del durazno en lata. 

En el gráfico Nº 3 se pr~esenta la reala--

ción del tiempo de inmersión de la fruta -

en NaOH al 2 % de concentración versus el

porcentaje de cáscara extraida. 

Asi fuismo en el gráfico NQ 4 se presenta -

la relación existente entre la concentra--

ción de NaOH con el porcentaje de cáscara-

extraida al tiempo constante de 10 minu---

tos. 
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Porcentaje de cáscara extraída 

lOO 

90 

80 

70 

60 

50 

40 

30 

20 

lO 

o-

o 3 

ORAFICO Nº 3 

4 5 6 7 8 9 lO ll 12 

Tiempo de 

inmersión 

(min) 

Porcentaje de cáscara extraída con la 

variación del tiempo de inmersión de-

la fruta. 
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Porcentaje de cáscara extraida 

100 

90 

80 

70 

60 

50 

40 

30 ;. 

20 

10 

1.0 1.5 

GRAEICO Nº 4 

Con e en 

2.0 2.5 3.0 traci6n de 

Na OH. 

Relaci6n entre la concentraci6n de 

NaOH con el porcentaje de cáscara-

extraida al tiempo constante de lO 

minutos. 



-107-

En el gráfico Nº 4, podemoa notar que a un 

tiempo constante de lO minutos el porcent~ 

j e de táscara extraida aumenta en forma--

progresiva con el aumento de la concentra

ción de NaOH, que a partir de una concen--

tración del 2 % se consigue extarer al lOO 

% de cáscara. 

En base a los resultados del cuadro Nº 16-

podemos concluir que el pelado de la coco-

na debe realizarse con NaOH a una concen--

tración del 2 % en ebullición con un tiem-

po de inmersión de 10 minutos. 

4.3.2.2.Pelado manual 

CUADRO NQ Íl 7 

1 

Tipo de¡ 
pelado 

1 

Químico 
· T•·'lanual 

.. ~-· 

El pelado manual ademas de ser costosa ---

por el empleo de mucha mano de obra, oca-

ciona pérdidas en el rendimeintd de la fru 

ta; ademas con este tipo de pelado no se -

logra una superficie uniforme de la fruta. 

Rendimieritos logrados ensayando dos formas de 

·pelado 

-

Cáscara Semillas :F'ruta neta a Total 

(%) (%) envasar (%) (%) 

3.68 54.66 41.66 lOO 
12.90 54.70 32.40 lOO 

Fu~nte : Elaboración propia. 
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En el cuadro anterior se realiza la compa-

ración de rendimientos entre ambos tipos -

de pelado, notándose que cuando se pela --

la fruta químicamente se logra un rendi---

miento neto de fruta a envasar del 41.66%-

mientars que con el pelado manual se logra 

un rendimiento neto de fruta a envasar del 

32.40% lo cual demuestra una pérdida en -

pulpa del 9.26%; ademas con el pelado quí

mico 1~ fruta muestra un aspecto uniforme-

no siendo asi en el pelado manual. 

De acuerdo a lo mostrado en el cuadro NQ17 

en el que se nota mayor rendimiento en 

fruta neta a envasar cuando se realiza pe-

lado químico, se concluye que para esta 

fruta el pelado químico es el adecuado. 

4. 3 J3. J!,nsayo del blanqueado 

Frente al pardeamiento de la fruta inmediatamente-

después del pelado se ensayaron tiempos de blanque 

ado; luego de esta oppración las mitades de coco--

na fueron envasadas, tratadas térmicamente y alma-

cenadas por un tiempo de 10 días, luego de los cua 

le.s se realizó la evaluación del blanqueado median 

te análisis organoléptico por diferencia. 

En el cuadro NQ 27 del apéndice se presentan los -

resultados del análisis de variancia de la evalua-
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ci6n organoléptica por diferencia(m~todo scoring)

realizado para la conserva de cocona en almíbar -

que para su elabdraci6n ha si sometida a diferen-

tes tiempos de blanqueado en agua a temperatura -

de ebullición. 

El análisisde variancia para el atributo de aroma

no mostró diferencia significativa entre los trata 

mientas, mientras que para los atributos de color, 

sabor, textura y aspecto general se encontró dife

rencia signifibativa al 99 %. 
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CUADRO NQ18 Prueba de significación d~ ~,ukey al 5 % de e-

rror para conserva de cocona que para su ela-

boración fue blanqueada por tiempos diferen--

tes. 

Atributo Tiempo de blanqueado lVJedias orde Significa-
ordenados (min) nadas . , 

ClOU 

Aroma 3.5 2. 92 

3.0 3.25 
N.S. 

2.0 3.33 

1.0 3.58 

3.5 2.42 a 

3.0 2.50 a b 
Color 

2.0 3.75 e 

1.0 4.17 e 

····"'""""'~¡ 3.5 2.50 a 

Sabor 
~1 1 

3.0 3.00 a b 

2.0 3.17 a b e 

1.0 4.33 

3.5 2.66 a 

Textura 3.0 3.00 a b 

2.0 3.25 a b e 

1.0 4.33 

3.5 2.50 a 

Aspecto ¡·general 3.0 2.58 a b 

2.0 3.75 e 
1.0 4.33 e 

Fuenta Elaboracion propia. 
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:~~-~ Realizado la prueba de significación de Tukey cua-
'' 

dro Nº 18 para los atributos que mostraron diferen 

cia significativa se halló: 

-Para el atributo de color, las medias que corres-

ponden a los tiempos de blanqueado de 3.0 y 3.5 -

minutos no mostraron diferencia, mientras que las 

medias correspondientes a 3.0 , 2.0 y 1.0 minutos 

fueron diferentes, asi mismo las medias que corr~ 

sponden a 1.0 y 2.0 minutos de blanqueado no mc~

traron diferencia. Para este atributo el tiempo-

de blanqueado de 3.5 minutos pr~sent6 el promedio 

mas bajo indicando de esta forma que fue el ade--

cuado. 

-Para el atributo de sabor las medias que corres--

ponden a los tiempos de blanqueado de 2.0, 3.0 y-

3.5 minutos no mostráron diferencia entre ellas,-

asi mismo' las medias que corresponden a los tiem-

pos de 2.0 y 3.0 minutos de blanqueado no fueron-

diferentes; mientras que las medias correspondieE 

tes a los tiempos de 1.0 y 2.0 minutos domostra--

ron diferencia. De igual manera para este atrib~ 

to la media mas baja correspondió al tiempo de --

3.5 minutos de blanqueado. 

-Para el atributo de textura se observa que las -

medias correspondientes a los tiempos de blanquea 
. -

do de 2.0, 3.0 y 3.5 minutos no fueron diferentes 
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asi mismo los tiempos de 2.0 y 3.0 minutos no mas-

traron diferencia; mientras que las medias que co-

rresponden a 1.0 y 2.0 minutos de blanqueado fue--

ron diferentes. 

Para este atributo tambien se encontró que el pro

medio mas bajo correspondió al tiempo de blanquea-

do de 3.5 minutos. 

-Para el atributo de aspecto general tanto las me--

di as para 3. O y 3. 5 minutos como para· 2. O y 3. O m:t 

nutos de blanqueado no fueron diferentes; mientras 

las medias correspondientes a 1.0 y 2.0 minutos de 

blanqueado fueron diferentes. De igual manera pa

ra este atributo los panelistas recomendaron el 

tiempo de blanqueado de 3o5 minutos ~or obtener el 

f~romedio de calificación más bajo. 

Del análisis realizado se c.oncluye que para esta -

fruta el tiempo de blanqueado óptimo corresponde -

' l a 3.5 minutos en agua a temperatura de ebullición. 

4. 3.~.l';studio de_l.§_§olución de cubierta 

Dada las características de acidez de la fruta y -

la importancia al conferir al producto terminado -
i 

las caracter~sticas organolépticas aceptables para 

el consumo; se realizó el estudio de la solución -

de cubierta, haciendo variar la concentración de--

azúcar en el momento del envasado, efectuandose -

·luego de 17 días de almacenado los análisis sgtes: 
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4.3.4.l.Análisis físico-químicos 

Con la finalidad de determinar la varia---

ción de las características físico-quími--

cas de la conserva cuando es elaborada con 

solución de cubierta de diferente concen--

tración de azúcar, se realizó los análisis 

físico-químicos mostrados en el cuadro NQ/ 

19. 

CUADRO NQ 19 Análisis físico-químico de cocona envasada -

en almíbar'de diferente concentración de azú-

car. 

' 

Con e en Humedad 
tración ¡ del 

1 

inicial 1 Fruto 
del almí pro ces~ -
lbar( Brix) do { 96) 

40 ' 79.74 
' 

45 70.64 
' 

50 
1: 

59.00 

Sólidos SÓlido:: Acidez Vacío Concen 
tJtales sol u--- pH Titula pul. tracíor: -

(%) bles ble Hg final--

\BRix) (mg/100 del al-

míbar. 

20.26 21.6 3.85 1.45 4.5 20.8 . 
29.36 22.3 ~.84 1.43 5.0 22.2 

41.00 27.4 ~.84 1.39 4.5 25.7 

En el cuadro anterior se muestran los ----

resultados de los análisis físico-q;uímicos 

realizados en el estudio de la solución de 

cubierta. 

&1 este cuadro se observa que a mayor con-

centración de azúcar en la solución de cu-

bierta existe una disminución en el conte-
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nido de humedad de la fruta ; asi se tiene 

una humedad de 79.74% .cuando la concentra 

ción del azúcar es d.e 40 ºBrix y una ht¡.me-

dad del 59 % cuando la concentración d~l -

azúcar es de 50 ºBrix. En el cuadro Nºl9-

se indica que con el aumento de la caneen-

tración de azúcar en la solución de cubier 

ta s~ produce un aumento progresivo de los 

sólidos solubles y una disminución progre

~iva de la acidez titulable. •\f ,. 
!l 

la . -- i·· 
1 

Se observa tambien'la disminución de 
1 1·~~~ ,.-

concentración inicial ct"';-la solución de --. 
1 ' ~ 

cubi~rta, notándose el fenóm~no de 6smosis 

1 ' por Ia diferenc~a de concentración de s6lu 
t¡.. . 

tos en el medio, ocacionando el ingreso de 
A ~ . 

azdcar al interior de la fruta con la con! 

secu~nte eliminación de, agua hacia la solu 

ción de cubierta que~~a obligado la dismiE 

ución de la concentración inicial de ésta • 
1 • 

~ ~ 

4,-3.4.2.Evaluación organoléptica :por diferencia 

Para ~¡determinar la concentración del al--

míbar que mas agrada al consumidor, se rea 
1 

lizóuesta evaluación mediante un panel 

semi~entrenado compuesto por 12 personas -

encontrándose los resultados siguientes: 

El cdadro Nº 28 del apéndice presenta los-
;1 

.. ; 

'\~·' 

1'· ' 

' 
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resultados del análisis de variancia corre 

spondientes a la evaluaci6n organoléptica

por diferencia, método scoring realizada -

para las conservas elaboradas con solucio

nes de cubierta cuya concentraci6n de az~

car fueron de 40, 45 y 50 QBrix. 

Observndo los cuadros de análisis de varian 

cia para cada atributo se encontr6 que paE 

a todos los atributos no hubo diferencia -

significativa entre las concentraciones. 

1~1 el mismo cuadro se puede observar que -

el promedio ~as bajo para cada atributo -

correspondió a la concentraci6n de az~car

de 45 ºBrix, indicándonos de esta forma 

utilizar para la conserva de cocona una 

concentraci6n de 45 ºBrix de az6car en la

soluci6n de cubierta. Se justifica a6n -

mas cuando en el atributo de sabor y textu 

ra presenta promedios de muy buena. 

4.4.Pruebas finales· 

Una vez determinados los parámetros tecnol6gicos 6ptimos

para la elaboración de conserva de cocona mediante las 

pruebas preliminares, se optó por realizar las pruebas 

finales, obteniendose los resultados que a continuaci6n -

se indican. 

4.4.l.Diagrama de flujo del procesamiento 
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Con la finalidad de esqu8matizar en forma ordenada y pr~ 

cisa la secuencia de elaboraci6n de conserva de cocona,-

presentamos mediante el digrama Nº 2 el flujo obtenido -

para el procesamiento de conserva de cocona en almíbar -

para envase de vidrio; de igual manera se presentan los-

parámetros tecnol6gicos para cada operaci6n. 

o 

,, 

'-· 
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DIAGRAMA Nº 2 

Diagrama de flujo para conserva de 

cocona en almíbar utilizando 'enva-

se de vidrio. 
Fruta madura con ín
dice de madurez de--
6.23 y pH de 3.89• 
En agua por inmersión 

Inmersión en NaOH al 
2% en ebullición por 
10 minutos 

l'v1anual 

Inmersión en agua a
temperatura de ebu-
llición por 3.5 min. 

hnvases de vidrio de 
13 onzas(325 grs.),-
220 grs. de fruta, -
almíbar de 45 QDrix
y pH de 3.5. 
LLenado en caliente
a 80 ºC. 

LLenado de almíbar -
en caliente t80QC) 

Manual 

A lOOQC/25 min. 

Por 15 - 20 min. 
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Como se puede observar en el diagrama Nº2 las oper 

aciones que obligan una mayor atenci6n en el proc~ 

samiento de conserva de cocona para envase de vi-

drio son : Clasificación, pelado, blanqueado, eva

cuado, tratamiento t6rmico y enfriado; siendo este 

último el de mayor importancia por la facilidad -

que tiene el vidrio de romperse por una variaci6n

violenta de temperatura. 

4.4.2.Balance de materia 

Con la finalidad de determinar el rendimiento neto 

de fruta para conserva, se realiza un balance de-

materia que lo presentamos mediante el diagrama 

NQ 3 y el cuadro Nº 20; este balance se realiza 

para 50 kilos de cocona madura y frescas 



.. 
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DIAGRAJVlA l~ º 3 

Balance de materia en el procesamiento de 

conserva de cocona en almíbar 

[~~t~~i~-~~i;~-J 
-----l---slJ-Kg 

[~~~~~~~~~~~~~)---+3.8 % = 1.9 Kgs. 

1 48 .lkg. 

-[~~:~~~~~~~~~~r0.33% = O.l6kg. 

. 1 4 7. 94kg . 

[~~~~~~~~~~~~~~5.64% = 2.70kg. 

1 45.24kg. 

[ ~~~t~d~-;-d~~l . 
-~=~=~a~~---=~54.9% = 24.B4kg. 

[ 20.40kg. 

[~l~~;_~e~d~---J 
-i;~;;~-d;-¡~; ------r--;~~~Okg. 

r:x y pH 3. 5. ~---.. ~~~~~~~~~~~~~] 
zucar=4.44kg. 

gua =5.4 kg. 

c.Ascórbico= 

. 0293 kg. 
1c.cítrico = 

• 0029 3 kg. 

30.27 kgs . 

[------- -----
Evacuado -------r~---J 



-120-

&:J 30.27 kg. 

[---- --------] Cerrado 

-----,---;0~27 kg. 

[;~;t~~i~~t~--] térmico ____ l _______ _ 
30.27 kg. 

[~~~~~~~~~~~~~] 
J 30.27 kg. 

[---- --------] ' Almacenaje 
-------------
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CUÁDRO Nº 20 Balance de materia en el procesamiento de 

conserva de cocona en almíbar 

IV;ovimiento , en 

el proceso 

Operaciones 

::>elección 

Lavado 

Pelado 

Cortado,y 

despepitado 

Blanqueado 

LLena-do 

.t<;vacuado 

Cerrado 

~ratamiento térmico 

Enfríamiento 

Almacenado 

Materia prima Materia 

que ingresa prima -

(kgs) que sale 

(kgs) 

50 1.9 

48.1 0.16 

47.94 2.70 

45.24 

20.40 

20.40 

20.40 

20.40 

20.40 

20.40 

20.40 

24.84 

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

-.-
-.-
-.-

I<'uente Elaboración propia. 

l'~lateria p;) .:. 

ma que si--

gue(kgs). 

48.1 

47.94 

45.24 

.20.40 

20.40 

20.40 

20.40 

20.40 

20.40 

20.40 

20.40 



CUADRO N9 21 Balance de insumas en el procesamiento de conserva de cocona 

en almíbar 

~ 
Insumo que ingresa 1 nsurno que sal e lnsmao que 

sigue 

C' 

o 
lf 2/ 3/ 4/ 1f 2/ 3/ 4/ 1J 2/ 3/ 4/ 

Selección -.- -.- -.- -.- -.- -.- -.- -.- -.- -.- -.- -.-
lavado 85 --.- -.- -.- 85 -.- -.- . - .. - -.- -.- -.- -.-
Pelado -.- -.- -.- -.- -.- -.- -.- -.- -.- -.- -.-- -.-
Cortado y despepita-

do -.- -.- -.- -.- -.- -.- -.- -.- -.- -.- -.- -.-
Blanqueado -.- -.- -.- -.- -.- -.- -.- -.- -.- -.- -.- -.-. 
LLenado 5.4 4.4 0.03 0.003 -.- -.- -.- -.- §.4 4.4 0.03 0.003 
Evacuado 5.4 4.4 0.03 0.003 -.- --.- -.- -.- 5.4 4.4 0.03 0.003 
Cerrado 5.4 4.4 0.03 0.003 -.- -.-- -.- -.- 5~4 4.4 0.03 0.003 
Tratamiento 

térmico 5.4 4.4 0.03 0.003 -.- -.- -.- -.- 5.4 4.4 0.03 0.003 
Enfríarni ento 5.4 4.4 0.03 0.003 -.- -.- -.- -.- 5.4 4.4 0.03 0.003 
Almacenaje 5.4 4.4 0.03 0.003 -.- -.- -.- -.- 5.4 4.4 0.03 0.003 

TC~.'AIJ DE INSU>;os 9.87 kgs. 
- ----·--

1¡ ::: Agua 2/ = Azúcar 3/ = Acido ascórbico 4/ = Acido cítrico 

Fuente : Elaboración propia. 

' 

1 
f--J 
f\.) 
f\.) 

1 
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De los cuadros de balance de materia e insumas se-

tiene: 

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

30.27 Kgs. 

Tal como se puede observar en el cuadro de balance 

de materia prima; en la operaci6n de cortado y de~ 

pepitado se tiene una pérdida de un 54.9 % equiva

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

diremos que ¡os 24.84 kgs. que corresponden a semi 

llas, jugo y partes de cortado pueden ser usados -
~~'--. 

en mermelada o ~~ctar de cocona, indicándonos de 

esta forma que simultaneamente se pueden obtener -

dos tipos de producto del mismo fruto. 

A continuaci6n presentamos la evaluaci6n del balan 

ce de materia e insumos mostrados en el diagrama -

Nº 3 y cudros Nº 20 y 21. 

4.4.2.l.Selecci6n 

Para la selecci6n se consideran 50 Kgs. de 

fruta luego de escogido se tiene una pérdl 

da equivalente al 3.8% por concepto de fru 

ta dañada. 

Al lavado ingresa 48.1 kgs. de fruta sele~ 

cionada existiendo una salida de 47.9~ kgs 

de fruta; es decir 0.33 % de pérdida por -

concepto de barro impregnado y otros. 
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4.4.2.3.Pelado químico 

En esta operación hay un ungreso de 47.94-

kgs. de fruta sin pelar, ooteniendose 45.-

45.24 kgs. de fruta pelada, es decir que h 

hay 5.64 % de pérdida por concepto de cás

cara extraida. 

4.4.2.4.Cortado y despepitado 

Los 45.24 kgs. de fruta pelada son someti

dos a un cortado y despepitado, obteniend2 

se 20.40 kgs. de fruta para envasar. 

Los 20.40 kgs. de fruta obtenidos de estas 

operaciones representan el rendimiento ne

to de la materia prima que es de un 40.8%. 

4.4.2.5.Blangueado 

Esta operación nos muestra un rendimiento

del lOO % es decir no se perdió fruta. 

4.4.2.6.LLenado 

Los 20.40 kgs. de fruta para envasar son -

complementados con 9.87 kgs. de almíbar de 

45 ~Brix y pH de 3.5 cuya composición es -

la siguiente: 

Agua = 5.4 kgs. 

Azúcar = 4.4 kgs. 

Acido ascórbico = 0.03 kgs. 

Acido cítrico = 0.003 kgs. 

La fruta neta mas los insumes hacen un to-
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tal de 30.27 kgs. de producto comestible. 

Cada envase contiene 0.325 Kgs. del peso -

neto del producto, obteniendose,asi 93 fra 

seos de conserva. 

4.4.2.7.Evacuado, cerrado, tratamiento t~rmico, en 

fríamiento y almacenado 

En estas operaciones no se registraron péE 

didas del producto puesto que los 30.27 kg 

fueron cuidadosamente distribuidos en los-

93 frascos. 

4.4.3.Análisis físico-químico del estudio de almacenaje 

Con la finalidad de det.crminar las posibles varia

ciones de los componentes del producto se realiza

ron los análisis de pH, acidez titulable, vitamina 

e, azúcares reductores y se observa~on los cambios 

del color cuyos ·resultados se presentan en el cua

dro :Nº 22. 
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CUADRO Nº 22 Análisis físico-químicos de la conserva de ce
cona en almíbar almacenada a diferentes condi
ciones 

Controles Tiempos de· alma - Temperaturas de almacenaje 
canaje 24ºC 24ºC 24ºC 37ºC 

(A)l/ ( B)2/ (C)3/ 
QO 3.88 3.88 3.88 3.88 
15 3.84 3.85 3.84 3.84 

pH 30 3.84 3.84 3.84 3.84 
45 3.84 3.84 3.83 3.84 
60 3.84 ·3.84 3.83 3.83 
75 3.84 3.84 3.83 3.82 
00 1.48 1.48 1.48 1.48 
15 1.46 1.479 1.45 1.41 

Acidez ti 30 1.43 1.439 1.43 1.37 
tulable 45 .1.43 1.433 1.428 1.32 

(mg/lOOgrs) 60 1.43 1.431 1.428 1.32 
75 1.43. 1.431 l. ~-28 1.32 
00 28.30 28.30 28.30 28.30 
15 28.015 28.28 27.30 26.28 

Vitamina e 30 27.99 28.265 26.967 25.89 
~mg/lOOgrs) 45 27.97 28.264 26.92 25.88 

60 27.965 28.258 26.83 25.83 
75 27.946 28.257 26.763 25.79 
00 1.10 1.10 1.10 1.10 
15 1.13 1.111 1.128 1.87 

Azúcares re 30 1.28 1.13 1.16 2.06 -ductores 45 1.31 1.145 1.356 2.57 
(%) 60 1.357 1.149 1.385 3.61 

75 1.379 1.151 1.413 4.18 
00 N N N N 
15 N N L.P L.P. 

Observacio 30 N N L.P L.P. 
nes al color 45 N N L.P. p 

60 N N p p 
75 N N p p 

1f = Ambiente semi-oscuro 2/ = Ambiente oscuro 

3/ = Expuesta a la luz 

N = Normal L.P.= Ligeramente pardo 

:p -·- Pardo. 
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El vacío promedie para todas las muestras fue de 4.5 ---

pulgadas de mercurio. 

En el cuadro Nº 22 se presentan los resultados de los --

análisis físico-químicos realizados para la conserva de-

cocona que ftieron almacenados por. 75 días. 

Realizados los análisis de pH en el producto te_E 

minado y almacenado por 75 días se encontró las-

variaciones que se muestran en el cuadro Nº 22 -

y gráfico Nº 5. 
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pH 

3.89 

3.88 

3.87 

3.86 

3.85 
, .... 
JJ ----- A B 

3.84 .... ...... . -
3.83 

a ....... - ... 
. -· _ .... ..:.,.~. -. -· ·-· -~-..... _.- -.... 

3.82 

3.81 

10 15 20 25 30 35 40 45 50 55 60 65 70 

Tiempo de almacenaje(Días) 

GHAFIOO NQ 5 
Variación del pH en el almacenaje de 

la cocona en almíbar. 
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En el gráfico Nf: 5 se observa que el pH -

del producto almacenado a temperatura am-

biente bajo condiciones A, e y temperatura 

de incubaci6n logra su equilibrio a los 15 

días, mientras que el producto almacenado

a temperatura ambiente bajo la condici6n

B logra el equilibrio de su pH a los 30 

días. 

~n.el caso del.producto almacenado a temp~ 

ratura ambiente en condici6n de A y B, el

análisis de pH realizado después de 30 días 

hasta los 75 días no muestra ninguna vari~ 

ci6n; mientras que para los productos al-

macenados a temperatura ambiente en condi

ci6n e y temperatura de incubaci6n se obse 

rvan variaciones, lo que sería desfavora-

ble para mantener un buen estado sanitario 

y nutritivo de la conserva, ya que aumen

taría la. ocurrencia de la oxidaci6n no -

enzirnática trayendo como consecuencia la

pérdida de su valor nutritiv~ y caracte-

rísticas organolépticas de la conserva. 

4.4.3.2. Acidez titulable 

En el cuadro Nº 22 y gráfico Nº 6 se pre-

sentan los valores de acidez titulable -

cuya variaci6n se hace mas apreciable ---
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con el tiempo de almacenamiento y la temp! 

ratura. 

En el gráfico Nº 6 se observa que todas -

las muestras sufrieron una disminuci6n muy 

notable en sus valores de acidez titulable 

a los 15 d!as de almacenamiento; la mues-

tra almacenada a temperatura ambiente en -

condici6n A logró un equilibrio de su aci

dez titulable a los 30 d!as, mientras que

la mues'tra almacenada a temperatura ambieE 

te en condición B logr6 el equilibrio a -

los 60 días de almacenado. 

Asi mismo se puede observar un equilibrio

de acidez titulable para la muestri almace 

nada a temperatura ambiente bajo condición 

C a los 45 d!as; tambien para la muestra -

almacenada a la temperatura de incubaci6n. 

El gráfico Nº 6 además nos muestra que la

mayor disminuci6n de la acidez titulable-

ocurrió para la muetra almacenada a la tem 

peratura de incubaci6n. 

I~a acidez ti tulable o valorable, está dada 

por la suma de los valores de la acidez -

iónica, la que es función de la concentra

ción de ácidos orgánicos no disociados. 

Como la variación de los pH en el cuadro Nº 

22 es mfnima, se asume para la disrninuci6n 
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de la acidez titulable al descenso de la

acidez potencial por efectos de la alta -

temperatura (37ºC) que acelera las reaccio 

nes químicas, produciendose el aumento de

la disociación de las moléculas de los á--

cidos presentes. • 

La disminución de la acidez titulable que

se observó en el producto almacenado a la

temperatura de incubación produci6 un sa-

bor no' característico de la fruta, justifi 

cándose esto con lo mencionado por Braver

manl4) y CHeftell7), que nos indican que

el sabor es función del pH y de la acidez

titulable; asumiendose ésta dltima para la 

variación del sabor, puesto que la varia-

ción del pH fue mínima. 

4.4.3.3.Vitamina e 

Cuando observamos el cuadro NQ ll encontra 

mos que el producto procesado no tiene vi

tamina C, lo cual indicaba pobreza en esta 

vitamina del producto terminado, raz6n que 

ha obligado agregar un 0.3 % de ácido as-

córbico a la solución de cubierta y estu-

diar su variación con el tiempo de almace

namiento en la conserva de cocona. 

Se tomó este porcentaje en base a la reco-
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mendución hecha por Daza (8). 

En el cuadro Nº 22 y gráfico Nº7 se obser~ 

va que el contenido de vitamina e del pro

duCto disminuye con el mayor tiempo y tem

peratura de almacenamiento. 

En el gráfico Nº 7 se tiene que la disminu 

ción de vitamina e es mayor cuanto mayor -

es la temperatura de almacenaje; éste cam

bio corrobora lo manifestado por Grange -

( 13) . 

En el cuadro Nº 22 apreciamos tambien que

la condición de almacenaje a temperatura -

de incubación produce una p6rdida de 2,51-

rng/lOOgr. en 75 días de almacenamiento; --

mientras que a temperatura ambinte en condi 

ción de A y C se tuvieron pérdidas de 0.354 

y 1.537 mg/lOOgr. de vitamina e respectiva

mente; en cambio cuando observamos la mues

tra almacenada a temperatura ambiente bajo

condición B tan sólo encon~ramos una pérdi

da d~ 0.043 mg/lOOgrs. 

Esta pérdida casi despreciable producida en 

las muestras que fueron almacenadas a tem-

peratura ambiente bajo condición B es por -

que el producto no ha sufrido ninguna ac--

ción de los rayos solares que ocacionan va-
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riaciones como de color que fueron conse-

cuencia de la oxidaci6n trayendo consigo -

p~rdidas considerables de la vitamina c. 

Aci mismo en las muestras almaenadas a tem 

peratura ambiente bajo condici6n A se re-

gistraron p€rdidas de vitamina e tambien -

casi despreciables; al evaluar las mues--

tras que se almacenaron a temp~ratura am-

biente bajo condici6n e y temperatura de -

incuba~i6n se registraron p~rdidas apreci~ 

blPs como de 1.537 y 2.51 mg/lOOgr. respe~ 

tivamente; además se observ6 variaciones -

de color pardusco que fueron consecuencia

de las ~eacciones de oxidaci6n; por la ac

ci6n de los rayos solares, .factor que inci 

de en un aumento de la temperatura de alma 

cenarniento. 

Para la condici6n a temperatura de incuba

ci6n por efectos de temperatura elevada se 

aceleraron las reaccione oxidativas, prov.2. 

cando asi la disminuci6n de la vitamina c. 

Del análisis anterior podemos concluir que 

la condici6n 6ptima de almacenamiento para 

conservar la vitamina e en la conserva de

cpcona es a una temperaturaarnbiente y bajo 

condiciones moderadas de luz. 
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4. 4-. 3. 4. jl.zÚcnrc:n.:> redy.ctores 

Tambien se realizaron análisis de la varia 

ción de ohtenien-

dose los resultados mostrados en el cuadro 

T·Jü -•-

En (~~J. rrr~t~~co ·l~Jº P Lq1.~ .... C) (.A ..1- J. u ... observa que el cont~ 

"d d " nl o e azucares reductores au~enta con el 

cuanto mayor <~:::; la temperatura. 

a una temperatura de alma-

cenwJ'Jüento de 37 ºC produce un ·:llunento ex-

cesivo de los azdcares reductores, que es-

negativo, puesto que la inversi6n de la sa 

carosa eausa efectos indeseables en el pr.Q 
• 

dueto con la v~riaci6n del sabor~ 

En este mismo gráfico observamos que las -

muestras almacenadas a temperatura ambien-

te en condición A y C experimentaron aume~ 

tos de azúcares reductores no tan aprecia-

bles, siendo favorables :para la conserva--

ci6n de sus características orgaol~pticas. 

Las muestras almacenadas a temperatura am-

biente bajo condici6n B prácticamente no -

tuvieron aumentos en azdcares reductores -

s1endo smnamente favorable para el 1n:oduc ... 
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~1 aumento de los az~cures reductores es -

debido al fenómeno de 11 inversión" de la sa 

carosa, mediante el cual éste disacárido -

se hidroliza, bajo la acción de ácidos dé

biles en sus componentes fructuosa y glUCQ 

sa, siendo éstas dos ~ltimas las responsa

bles del pardeamiento no enzimático en ra

zón al grupo carbonilo libre muy activo --· 

que poseen en su molécula. 

~n el cuadro N2 22 tambien observamos va

riaciones de color como ligeramente pardo

y pardo; éstas variaciones se registraron

en los productos almacenados a temparatura 

ambiente en condiciones C y a 37 QC notán

dose estos a los 15 días de almacenamiento 

y fueron aumentando en forma progresiva·-

hasta los 75 días teniendo ya una colora-

ción parda que hicieron inaceptable al pr.2. 

dueto. Estos cambios se asumieron al au-

mento di los azdcares reductores que die-

ron origen a dos cambios importante en la

conserva. 

-Cambio de color. 

Las muestras almacenadas a temperatura a.!E. 

biente en condición C y 37 2C experiment_§; 

ron cambio de color pardeando al producto 
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que la hicieron inaceptable; este cambio-

es por el aumento de los azdcares reducto 

res. 

Siendo los alimentos sistemas complejos~-

el pardeamiento puede deberse a reaccio--
. 

nes producidas por presencia de sustanci-

as como el ácido ascórbico, ácidos car---

boxilicos no nitrogenados, fenoles y pro-

teinas. Pero sin embargo la reacción que 

reviste mayor importancia es la de "T,Iaill 

11!11aillard 11 , mediante la cual los azdca---

res reductores se combinan con los amino-

ácidos para dar productos muy complicados 

de color pardo: las melanoidinas (4). 

Braverman (4) sostiene, que las variables 

relacionadas con el pardeamiento no enzi-

mático son el pH, el tiempo y la tempera-

tura de almacenamiento; confirrnan&o los -

~esultados obtenidos en el presente traba 

jo. 

-C~mbio de sabor. 

Las~muestras experimentaron un considera-

ble aumento en su dulzor debido a que la-

sacarosa tiene un grado de dulzor de 100-

la fructuosa de 137 y la glucosa de 74.3-

por tanto 1 cuando una mol&cula de sacara-
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sa se invierte, el dulzor aumente a 123.8 

grados. 

De los resultados obtenidos en el cuadro-

NQ 22 podemos afirmar que un factor princi 

pal que hay que controlar es la unversión-

d~l az6car debiendose almacenar al produc-

to ~ temperatura ambiente y en condiciones 

moderadas de luz. 

4.4.3.5.0lor 

En el ~lmacenamiento del producto en envase 

de vidrio de 13 onzas constituidos por me-

dias ranuras de gran paso de rosca y tapas 

Asi-vac de 58 mm. de diámetro, de fabrica-

ción nacional; tambien se almacenó.prod~ 

to envasado en envase de vidrio de boca 

ancha de 13 onzas con medias ranuras de 

gran paso de rosca, doble tapa; una suelta 

tipo membrana que va al interior de otra -

superior tipo Asi-vac, 6sta tapa suelta 

tiene la propiedad de pegarse a la boca 

del vidrio cuando el contenido se enfría -

lográndose un vacío promedio de 8.5 pulg.-

de mercurio. 

No se observó cambio en el aroma del produE_ 

to envasado en el segundo envase de fabri-

cación Brasilera. 
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.. -

Los resultados de la prueba de esterilidad se pre-

sentan en el cuadro Nº 23; para el análisis de la-

conserva se tomó en cuenta el estado de la tapa --

del envase, el pH del contenido¡ se realizó la in-

vestigaci6n de bacterias anaerobias, aerobias 1 han 

gas y levaduraso En este cuadro se observa que la 

tapa de los envases al momento de realizar el aná-

lisis se encontraban normales indicandonos que no-

hubo alteraciói alguna. 

CUADRO NQ 23 : Análisis microbiológico de la conserva de ce

cona en almfbar 

¡controles Análisis inme Temperatura y tiempo de pr~ 
diato incubación -

Estado de la 
tapa Normal Normal Normal 
pH 3.83 3.80 3.81 

Bacterias 
aerobias 1f 0/2 0/2 0/2 

Bacterias a na erro 
bias lf 0/3 0/3 0/3 

Hongos y leva 
duras 1 OL?,_ .. __ 913 ·- _0/3 •• l .. _ 

Numerador = Negativo 

Deniminador,;.,Número de tubos inoculados. 
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Corno se puede observar en el cuadro Nº 23, el pH del --

producto desde el punto de vista microbilógico es bueno-

puesto que evita el desarrollo de esporas de gérmenes -

anaerobios resistentes al calor. 

El análisis de bacterias aerobias, anaerobias, hongos y

levaduras resultó negativo tanto en el análisis inmedia-

to com en las que se pre-incubaron a temperaturas de 37-

y 55 ºC por tiempos de 30 y 10 días resp~ctivamente. 

De acuerdo a la tabla Nº 23 que muestra los resultados -. 
del análisis microbiológico se califica al producto como 

apto para el consumo, confirmando que eJ. tratamiento tér 

mico de 100 ºC/25 minutos es el óptimo y suficiente para 

obtener la estabilidad de las características organolépt 

tic""'·¡ nutrí ti vas y sanitarias de la conserva de cocona. 
r ·~ 

4.4.5.Evaluación organoléptica de preferencia 

En Bl cuadro NQ 29 del apéndice se presentan los -

resultados de la evaluación organoléptica de pref~ 

rencia realizada para la conserva de cocona en co~ 

paración con productos comerciales como son: con--

serva de duraznos, conserva de damascos y conser--

va de pera, todas en almíbar. 

La evaluación se realizó mediante un panel semi-en 

trenado compusto por 12 personas; los puntajes re-

portados por los panelistas fueron llevados al aná 

lisis de variancia en la que se observó difeJ:-encia 

significmiva al 99 % entre las muestras. 
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CUADRO NQ 24 Prueba de significaci6n de Tukey al 5 % d& 

error en la evaluaci6n organoléptica de 

preferencia 

..... - ...... ..,-
Tipos de conserva en orden Medias or Sj_gnificaci6n d-e 

de preferencia denadas Tukey 

Duraznos 8.16 a 

Ca cona 7.33 a b 

Damascos 6.92 ct b e 

Pera 4.75 

Fuente : Elaborac:Lon propia. 

La prueba de sit;nificaci6n de Tukey mostrado en el 

cuadro Nº 24 indica que no hubo diferencia entre -

las medias correspondientes a la conserva de duraz 

nos,· cocona y damascos, siendo superiores en prefe 

rencia a la conserva de pera en almíbar; lo que 

nos indica que la preferencia de la conserva de ca 

cona es igual a la conserva de duraznos y da~as---

cos. 

Se indica tambien que ·entre las medias correspon-

dientes a la conserva de cocona y damascos no se -

encontr6 diferencia significativa, indicándonos --

tambien que la preferencia pueden ser iguales en--

tre estas dos conservas. 
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4.4.6.Control de cierre de los envases 

Los resultados fueron los siguientes: 

-Se inspeccion6 la parte externa de la tapa con --

la finalidad de observar en forma visual algunas--

deforrnacione y posibles corrosiones¡ no se encon-

tr6 ninguno de los problemas antes mencionados. 

-Se analiz6 la presencia del vacío dentro del enva

se mediante el uso de un vacuómetro encontrándose-

un promedio de vacío de 4.6 aproximadamente, lo --

que permitió afirmar que existió buena hermetici--

dad en la tapa del envase. 

-Se analizó la presencia de posibles corrosiones 

en la tapa del envase en la parte interna, encon--

trándose que no hubo presencia de 
. , 

corroslon. 



V. CONCLUSIONES 

De acuerdo a las condiciones de trabajo existentes en el 

presente estudio y a los resultados debidamente constrac 

tados, se ha llegado a las siguientes conclusiones: 

1.- Es factible la conservaci6n de la cocona ~Solanum to 

E_i~), en forma de conserva en almíbar utilizando en 

vase de vidrio cristalino. 

2.- Los principales parámetros para. el procesamiento de-

la conserva de cocona son los siguientes: 

a.-Selecci6n.- Utilizar fruta madura de cocona con -

un índice de mdurez de 6.23 y un pH de 3.89, tipo 

aper~do. 

b.-Pelado.- Realizar un pelado químico por inmersi6n 

en soluci6n de NaOH al 2 % en ebullici6n por un -

tiempo de 10. minutos. 

c.-~queado.- Blanquear las mitades de fruta en a

gua a temperatura de ebullici6n por un tiempo de-

3.5 minutos. 

d.-LLenado.- LLenar los envases de vidrio cristalino 

de 13 onzas (325 grs) con 4 a 5 mitades de fruta-
' 

y sol uci6n· de cubierta de 45 Q]:3rix y un pH de 3. 5 

en caliente 1 (80QC). 

e.-cerrado.- $e realizará un cerrado manual. 

f.-Tratamiento t~rmico.- Realizar el tratamiento t6r 

mico en autoclave a 100 ºC por 25 minutos. 
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g.-~nfríado.- Realizar un enfríado lento con agua -

fría por unos 15 a 20 minutos hasta niveles de -

35 a 45 ºC. 

3.- Almacenar el producto terminado a temperatura ambien 

te bajo condiciones moderadas de luz. 

4.- La evaluaci6n de preferencia indic6 que la conserva

de cocona, es preferida igual que el durazno y damas 

cos. 



VI. RECOMENDACIONES 

Bajo la consideración de que la cocona es un recurso ar

bustivo de gran potencial econ6mico en la región, se re

comienda. 

1.- Estudiar la profrucción agrícola a nivel de la región 

y otras con la finalidad de tener registros precisos 

por sus perspectivas tecnológicas que presenta. 

2.- Incentivar el cultivo tecnificado de la cocona. 

3.- Estudiar la tonservación de los grados de madurez. 

4.- Realizar estudios tecnológicos de otros productos --

con la utilización de la cocona como: n~ctares, mer

meladas, jaleas y concentrados; aprovechando la par

te del fruto que no es utilizado en el presente tra

bajo. 



VII. RESDr<LEIJ 

El presente trabajo tecnológico de investigación, se ie~ 

l.izó con 1a finalidad de preservar la cocona ( So;b_?;num t.2. 

piro), en forma de conserva en almíbar, mediante la deter 

minaci6n del flujo óptj_mo de procesamiento y los paráme-

tras tecnológicos. 

Se estudiaron los principales paráilietros de cada opera--

ci6~ ; las características de control de calidad para ob 

temer un fl u;jo adecuado en la elaboración de conserva de 

cocona. 

La cocona presenta en la zona de Tinge María-La diviso--

ria y .Aguayt.ía, una disponibilidad durante todos los me-

ses del año con un porcentaje de materia seca de 5.6 % -

siendo sus éi.imensiones los sigtüentes: 

Largo del fruto 

Diámetro superior del 

fruto 

Diámetro inferior del 

fruto 

Espesor de pulpa 

- 6.6 cm. a 8.1 cm. 

5 (.:J 6 7¡:::-= • u cm • a " • ::; cm • 

= 4.4 cm. a 5.4 cm. 

-· 3.6 mm. a 4·9 mm~ 

La cocona esta constitulda por cáscara 3.68 %, pulpa 

41~66%, semillas y otros 54o66 %. 

• 

El flu,jo defin.i ti vo 11ara la elaboración de conserva de -

cocona es la siguiente: Selecci6n, lavado, pelado, 6ort~ 

dog despep·itado, blanqueado, llenado, evacuado, cierre,-

tratamiento térmico, enfriado y almacenaje. 
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El pelado se realiz6 con soluci6n de NaOH a una concen-

tración del 2 % en ebullición por 10 minutos. 

El blanqueado se realizó en agua a temperatura de ebulli 

ción por 3.5 minutos. 

El llenado se realiza con almíbar de 45 ºBrix con un pH

de 3.5. 

Para el evacuado se realizó un llenado del almíbar en ca 

liente a 80 ºC. 

El tratamiento térmico es de 25 minutos con 100 ºC de -

temperatura en la retorta. 

El enfríamiento se realizó en forma lenta oon agua fría

por unos 15 a 20 minutos, obteniendose una temperatura -

de 35 a 45 ºC aproximadamente. 

El almacenamiento del producto deberá realizarse a temp~ 

ratura ambiente bajo condiciones moderadas de luz. 

Finalmente se realizaron los análisi físico-químicos, mi 

crobiológicos y organolépticos; éstos determinaron que -

la, conserva de cocona es de muy buena calidad. 
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IX. lt J>ENDI e E 

CUADRO NQ 25 Análisis de variancia para las características 
organolépticas de las conservas de e o cona con-
frutos de 3 niveles de madurez y tratadas cada 
una de ellas a lOOQC/diferentes tiempos. 

Niveles Caracte Tiempo de Ft Fe sig. 

de rísticas trat. a - 0.05 0.01 
I11adurez lOO ºC 

p .Aroma 20 3.29 5.;33 3.85 * 
I 25 

N 
30. 

T 20 
o Color 25, 3.29 5.33 9.17 ** 
N 30 
A 20 

Sabor 25 3o29 5.33 2.99 N.S. 
30 

20 
Textura 25 3.29 5.33 3.55 * 

30 

20 
.., 

Aspecto 25 3.29 5.33 9.64 N.S. 
general 30 
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Continuación del cuadro Nº 25 

Aroma 20 

M 25 3.29 5.33 0.19 N.s. 
30 

A 20 
Color 25 3.29 5.33 7.42 ** 

D 30 

u 20 
Sabor 25 3.29 5.33 1.20 N.S. 

l1 30 
20 

A Textura 25 3.29 5.33 0.30 N.S. 
30 
20 

Aspecto 25 3.29 5.33 6.07 ** general . 30 
20 

Aroma 25 3.29 5.33 0.36 l~ • S • 
30 
20 

8olor 25 3.29 5.33 7.07 ** 30 
20 

Sabor 2~ 3.29 5.33 0.75 N.S. 
30 
20 

Textura 25 3.29 5.33 0.22 N.S. 
30 
20 

Aspecto 25 3.29 5.33 2.17 N.s. 
general 30 

N.S. = No significativo 

* = Significativo al 95 % 

** = Significativo al 99 %. 

Fuente: 1Uaboración propia. 

.i 



CUADRO NQ 26 
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Análisis de variancia para la evaluación orga
noléptica de las conservas de cocona, para de
finir el mejor nivel de madurez con su respec
tivo tiempo óptimo de tratamiento t~rmico a --

100 ºC. 

Niveles de Caracte Tiempo de Ft Fe Sig. 
Madurez rísticas tratam. a 0.05 0.01 

p 

J.VI 

S 

p 

H 

S 

p 

S 

p 

IVJ 

S 

p 

l\1 

S 

Aroma 

Color:-

Sabor 

Textura 

Aspecto 
general 

100 ºC 
30 
25 
20 

3b 
25 
20 

30 
25 
20 

30 
25 
20 

30 
25 
20 

. 
3.29 5.33 

3.29 5.33 

3.29 5.33 

3.29 5.33 

3.29 5.33 

}uente : Elaboración propia. 

55.65 

46.06 

55 .70' "** 

20.63 ** 

50.17 ** 



CUADRO NQ __ 27 
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Análi~is de variancia para la evaluaci6n orga

nol~pticn de la conserva de cocona para defi-
nir el mejor tiempo de blanqueado. 

1 características ~1 iempo de .Ft___ 

blanqueado 0.05 0.01 

Aroma 

Color 

Sabor 

Textura 

Aspecto genera-l 

(rnin2 
1.0 
2.0 

3.0 
3.5 

1.0 
2 .o. 
3.0 

1.0 

2.0 

3.0 

1.0 

2.0 

3.0 
3.5 

1.0 
2.0 

3.0 

4.26 1.15 N.S. 

2.82 4.26 19.68 ** 

4.26 ** 

2.82 4.26 26 

2.82 4.26 14.9 

·------·-·--· --· .,----·-------
:?u ente Elaborac~6n propia. 

' i 
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CUADRO lJQ 28 ---·-- Análisis de variancia para la evaluaci6n orga

noléptica de la conserva de cocona para defi-

nir la c0ncentraci6n 6ptima del almfbar 

caru.cteristicas Concentx:aci6n Et J!'c Sig. 
de 

, 
azucar --- 6.05 0.01 

{ºBri.x}_. _ 

40 
Aroma 45 3.29 5.33 1.73 N.S. 

50 

40 
Color 45 3.29 5.33 1.93 N.S. 

50 

40 
Sabor 45 3.29 5.33 0.85 N.S. 

50 

40 
Textura 45 3.29 5.33 0.99 N.S. 

50 

40 
Aspecto general 45 3.29 5.33 0.52 N.S. 

50 

.Fuente Elaboraci6n propia • 
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CTJADI-W N 2 29 Análisis de variancia para la evaluaci6n orga

noléptica de preferencia para la conserva de -

cocona. 

lactor de 
. . , 

varlaclon G.L. s.c C.J'II. E' e :b't Sig. 

Entre muestras 3 76.42 25.47 17.69 2.82 

4.27 *''(-

:Error }~xperirnental 44 63.5 1.44 

Total 47 139.92 

2.82 = 0.05 

4.27 = 0.01 

Fuente : Elaboraci6n propia. 


